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Ï~i  Es  Soupers  de  la  Cour ,  ou  l’art  de  travailler  toutes  fortes 
d’alimens  pour  fervir  les  meilleures  Tables  fuivant  les  4  1 
Saifons,  in  1 i.  4  vol  10  liv.  i 

Le  Nouveau  Traité  de  Cuifine  avec  de  nouveaux  delïèins  dé 
Table,  &  14  Menus ,  où  l’on  apprend  ce  que  l’on  doit  fervir 
fuivant  chaque  Saifon  en  gras,  en  maigre  8c  en pâriflerie , 
in- 11.  }  vol.  7  liv.  10  fols. 

Le  Cuifinier  Moderne ,  qJi  apprïïld  à  drefler  toutes  fortes 
de  repas  en  gras  Se  en  màigr*,*-j  vol.  in- 8°.  fig.  j  j  liv. 

La  Science  du  Maître  d’Hôtel-Cuifinier  ,  in-11.  17 69.  j  liv. 

La  Science  du  Maître  -d’Hôtel-Confifeur ,  à  l’ufage  des  Officiers, 

..  avec  des  phlw varions -fur  la  cowioifyance  âc.les  ypropriétés 
des  fruits  ,  rvol.Bn-iil^gl  17A.  -j  «  %  lsV. 

Biftionnaire, Universel  d’Agriculturè  8c  ije  Jardinage ,  de  Fau¬ 
connerie  ,  Chafle*,  Pêche  Cuifine  &  Manège  ,  'ÏR-4*  1 
vol.  avec  fig.  10  liv. 

Traité  de  la  Difiilla{ion  j.pu  la  DilHll^tic^i  tidujte  en, prin¬ 
cipes  ,  pàr  M.  De|ean  j.Diftil^teur  ,  in- 11.  ijouÿelje  tdi- 
tion  ,  corrigée  8c  augrfiénéè."  i  Trtf.  10  rois. 

Traité  des  Odeurs,  fuite  du  Traité  de  la  Diftillation ,  in- tx. 
1764.  r  ^  uo  fols. 

Le  bon  Jardinier  i  éontçnafif  qnte;  idée’gsoçr^Tè  dés  quatre  for¬ 
tes  de  Jardins,  les  réglés  pour  les  cultiver,  la  maniéré  de 
les  planter ,  £c  d’élever  les  plus  belles  fleurs  ,•  nouvelle  Edi¬ 
tion  ,,  dans  laquelle  la  pauie  des  fleurs  a  été  entièrement 
refondue  par  un  Amateur.  1768,  1  livre  1  «  fols. 

L’Ecole  du  Jardinier  Fleur jfte  i  10  fols. 

Manuel  d’ Agriculture’ pour  le  Laboureur,  pour  le  Proprié¬ 
taire  &  pour  le  Gouvernement,  par  M .  de  la  Sali#  ck  +£- 
tang,  8a.  1767.  f  liv. 

Li&ionnaire  Pratique  du  bon  Ménager  de  Campagne  5c  de 
Ville  ,  contenant  la  manieie  de  nourrir  ,  élever  8c  gou¬ 
verner  tant  en ,  fanté  que  maladies  toutes  fortes  de  Befliaux  # 
Chevaux  ,  Volaille  ,  8cc.  de  conduire  les  eaux  ,  8c  faire  tout 
ce  qui  convient  aux  Jardins  d’ornemens,  par  Liger  in-4c.  9  1. 

L’Agronome  ,  Diélionnaire  portatif  du  Cultivateur ,  conte¬ 
nant  toutes  les  connoiffimces  néceflaires  pour  gouverner  les 
biens  de  campagne  8c  les  faire  valoir  utilement  pourfoute- 
nir  fes  droics  ,  conferver  fa  fanté ,  8c  rendre  gracieufe 
la  vie  champêtre ,  89.  1  vol.  ?  liv. 

/Amufement  de  la  Campagne ,  ou  nouvelles  Rufes  innocentes 
<jui  en  feigne  la  maniéré  de  prendre  aux  piégés  toutes  fortes 
«Oifeaux  8c  de  Bêtes  à  quatre  pieds  avec  les  plus  beaux 
fecrets  de  la  Pêche ,  8c  un  Traité  général  de  toutes  les  chafles, 
avec  fig.  i  vol.  in-11.  .5  liv. 
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BOUR  GEO I SE, 

SUIVIE  DE  L’OFFICE, 

A  L’USAGE  DE  TOUS  CEUX  QUI  SE  MÊLENT 
DE  DÉPENSES  DE  MAISONS. 

Contenant  la  maniéré  de  connoître ,  difTéquer  tk 
fervir  toutes  fortes  de  viandes^des  avis  intéreffans 
fur  leurs  bontés  &  fur  le  choix  qu’on  en  doit  faire. 

La  façon  de  faire  des  Menus  pour  les  quatre  Saifons  ,  &  des 
Ragoûts  des  plus  nouveaux,  une  explication  des  termes 
propres,  à  l’ufage  de  la  Cuifine  &  de  l'Office;  &  une 
Lifte  alphabétique  des  uftenfiles  qui  font  néceflaires. 

Nouvelle  Edition ,  augmentée  de  plujieurs  aprêts 
qui  font  marqués  par  une  Etoile. 

TOME  PREMIER. 

A  PARIS, 

Chez  G  u  i  l  i  y  n  ,  Quai  des  Auguftins  du 
côté  du  Pont  S.  Michel ,  au  Lys  d’Or. 
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AVERTISSEMENT 

Pour  cette  nouvelle  Edition . 

JL*  Accueil  favorable  que  le  Public 
a  fait  aux  précédentes  Editions  de  la 
Cuifiniere  Bourgeoife,me  fait  efpérer 
que  celle-ci  n’en  fera  pas  moins  bien 
reçue.  JTai  pour  cela  une  raifon  de 
plus ,  c’eft  qu’elle  eft  augmentée  d’une 
quantité  d’aprêts  nouveaux  pour  la 
Cuifine  &;  pour  l’Office;  &  de  pîu- 
fieurs  Menus  pour  les  quatre  Saifons. 
Dans  cette  Edition  ainfi  que  dans 
les  autres ,  je  me  fuis  attaché  à  éviter 
la  dépenfe,  à  Amplifier  la  méthode, 
èc  à  réduire  en  quelque  forte  au  ni¬ 
veau  des  Cuifines  Bourgeoifes  ce  qui 
ne  fembloit  devoir  n’être  réfervé 
qu’aux  Cuifines  opulentes.  Si  le  coup 
d’œil  &  le  goût  y  perdent  quelque 
chofe ,  la  fanté  y  gagnera ,  &  le  Bour¬ 
geois  en  recueillera  l’avantage  de 
jouir  de  la  diverfitédes  mets  à  peu  de 
frais ,  &  d’éloigner  les  infirmités ,  fui¬ 
tes  d’une  Cuifine  trop  recherchée. 

J’ai  évité ,  autant  que  je  l’ai  pu ,  les 
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vj  AVERTISSEMENT. 

Sauces  aux  coulis, pour  faciliter  le  tra¬ 
vail  à  ceux  qui  ne  veulent  que  deux 
ou  trois  plats  dans  un  repas  :  ceux  qui 
veulent  un  lervice  en  réglé, fe  donnent 
volontiers  la  peine  d'en  faire  ,  parce 
qu’il  ne  faut  gûeres  plus  de  tems  ni 
plus  de  foins  pour  pl ufieurs  faucesque 
pour  une.  Je  dois  avertir  le  Public 
que  ce  Livre  a  été  contrefait  en  Pro¬ 
vince.  L’amour  de  la-vérité  &  celui  de 
ma  propre  réputation  ,  me  force  à  dé¬ 
clarer  qu’il  cft  rempli  de  fautes  j  l’on 
en  a  même  changé  les  dofes  ,  qui  la 
plupart  ne  valent  rien  ;  &  la  maniéré 
de  les  employer  ne  peut  produire 
qu’un  mauvais  effet.  Celui  qui  l’a  tra¬ 
vaillé  après  moi ,  ne  fait  ni  Cuifine , 
ni  Office  :  on  le  voit  par  les  change- 
mens  qu’il  a  faits.  La  bonne  édition 
eft  celle  de  1768  ,  en  deux  Volumes 
in-11  ,  que  l’on  reconnoîtra  par  les 
augmentations  annoncées  dans  cet 
Avertiffement. 
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EXPLICATION, 


PAR  ORDRE  ALPHABETIQUE , 

DES  TERMES  EN  USAGE 

POUR  LA  CUISINE  ET  L’OFFICE. 


AS  SI  ET  TE.  Tout  le  monde  fait  ce 
que  c’eft  qu’une  afliette  j  mais  en  terme 
d  Office ,  on  appelle  afliette  tout  ce  qui  fe 
met  fur  une  afliette  ;  &c  que  l’on  fubftitue 
en  place  de  comportes  ,  comme  une  afliette 
de  four  ,  afliette  de  fruit  crud ,  afliette  de 
fromage  ,  afliette  Je  marofts  ,  &cc.  On  die 
communément  faire  une  afliette  de  fec,-&:c. 

ATPvE  ,  terme  de  Cuifine  &  d’Office. 
On  appelle  atre  le  bas  d’une  cheminée  ,  le 
bas  d  un  fourneau  :  on  dit  communément , 
en  parlant  de  pâtiflerie  ,  ce  four  n’a  point 
datre  ;  c’eft  â-dire  ,  que  la  pâtiflerie  n’efl: 
point  cuite  en  deflous. 

BAIN-MARIE.  C’efl:  de  faire  cuire 
ce  que  vous  voulez  avec  de  l’eau  bouil¬ 
lante  ,  dans  un  vafe  qui  en  reçoit  un  au¬ 
tre  ,  fans  que  l’eau  y  puifle  pénétrer  :  pour 
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viij  EXPLICATION 

cet  effet ,  il  ne  faut  pas  que  l’eau  qui  bour  ! 
aille  fi  haut  que  le  haut  du  vaiffeau  où  eft 
renfermé  ce  que  vous  faites  cuire. 

BLANCHIR.  C’eft-à-dire ,  de  faire 
bouillir  dans  de  l’eau  la  viande  ou  la  légu¬ 
me  qui  eft  expliquée  ,  &  ne  la  laiffer  que  le 
tems  qui  eft  marqué  ,  pour  quelle  ne  perde 
pas  Ion  goût. 

BOUQUET.  C’eft  d’envelopper  cùi  ; 
per  fil  dans  plufieurs  ciboules  ,  pour  qu’il  ne 
fe  défaffe  pas. 

BOUQUET  garni.  Dans  ce  même 
bouquet ,  vous  y  mettez  quelques  clous  de 
girofle  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic. 

BRAISER.  C’eft  de  mettre  la  viande  , 
ou  ce  qui  eft  marqué  ,  dans  une  braifiere  ou 
cafferole  ,  ou  un  vaiffeau  jufte  à  la  gran¬ 
deur  de  ce  que  vous  voulez  faire  cuire  , 
avec  tout  l’affaifonnement  qu’il  convient , 
comme  il  fera  marqué  à  chaque  article. 

BRIDER.  Se  dit  de  la  volaille  ou  gi¬ 
bier  à  qui  l’on  pafle  dans  les  cuiffes  3c  les 
endroits  néceflaires  de  la  ficelle  avec  une 
éguilleà  brider  ,  pour  la  faire  tenir  comme 
l’on  veut  qu’elle  refte. 

BUISSON,  fe  dit  des  Ecrevilfes  que 
l’on  drefle  fur  une  affiette  en  dôme  ,  après 
les  avoir  fait  cuire  au  court  bouillon  3c  bien 

fî  /  r 

egoutees. 

CENDRÉ.  Se  dit  d’un  fourneau  qui 


CES  TERMES,  Scc.  ix 

eft  trop  allumé  ,  où  l’on  met  de  la  cendre 
delîus  pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  dit  principalement  pour 
le  poilfon  que  l’on  veut  faire  griller  ,  que 
l’on  coupe  légèrement  un  peu  de  diftance  à 
une  autre  ,  pour  qu’il  cuife  mieux,  &c  ne  fe 
déchire  pas.  f 

CONCASSER-  C’eft  piler  grofliercmenr 
une  chofe. 

■  ••  :  -t  C* 

CÜIRE  d  la  cendre .  Ce  que  vous  faites 
cuire  }  vous  le  metrez  fur  de  la  cendre 
mêlée  de  feu  ,  fk  le  couvrez  d’un  couvercle 
qui  déhorde  pour  que  vous  y  puifîlez  mettre 
du  feu  deflus  comme  delfous. 

ECHAUDER.  Ce  que  l’on  veut  échau- 
der  ,  il  ne  faut  que  le  tremper  dans  1  eau. 
prête  à  bouillir,  le  retirer  enfuite-,  &  le 
plumer  ou  ratifier  ,  fuivant  ce  que  c’eft 
&c  s’il  n’etoit  point  allez  échaudé  ,  vous  le 
retremperez  jufqu’à  ce  que  vous  puiftiez  en¬ 
lever  la  plume  ou  le  poil  fans  déchirer  la 
peau, 

ETOUFFE.  C’eft  de  bien  couvrir  ce 
que  l’on  veut  faire  cuire  ,  de  façon  que  la 
fumée  aie  de  la  peine  à  fortir. 

EXPRIMER..  C’eft  prelTer  un  fruit  pour 
en  faire  fortir  le  fuc. 

EXTRAIRE.  C’eft  de  pafter  une  décoc- 
rion  ,  ou  un  jus  par  une  étamine,  &  d’eti 
féparer  le  clair  d’avec  ce  qui  ne  Teft  pas,- 
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X  EXPICATION 

FILETS.  Se  dit  de  plujfieurs  viandes  Sc 
légumes  que  l’on  coupe  minces  Sc  en  lon¬ 
gueur. 

FILETS  minces.  Se  dit  auiïî  de  plufieurs 
viandes  que  l’on  coupe  le  plus  mince  que' 
l’on  peut ,  Sc  environ  de  la  largeur  d’un  pe¬ 
tit  écu.  •  P 

FILTRER.  C’eft  pafler  une  liqueur  par 
un  papier  gris ,  que  l’on  met  dans  un  en¬ 
tonnoir  fur  une  bouteille. 

FLAMBER.  C’eft  paftTer  de  la  volaille 
ou  gibier  pour  en  brûler  les  poils  fur  un 
fourneau  bien  allumé  fans  fumée  ,  pour  ne 
la  point  noircir  ;  il  faut  la  tenir  en  l’air  en 
la  retournant  à  mefure  ,  Sc  prendre  garde 
qu’elle  ne  fe  refalfe  ,  parce  que  vous  ne 
pourriez  plus  la  travailler  ft  proprement  à 
l’ufage  que  vous  en  voulez  faire. 

FONCER.  C’eft  mettre  dans  le  fond 
d’une  cafterole  ou  autre  vaifleau  convena¬ 
ble  à  ce  que  vous  voulez  faire  cuire  ,  des 
bardes  de  lard ,  tranches  de  veau  ou  de  jam¬ 
bon  ,  fuivant  ce  qui  eft  expliqué. 

TOLTR.  Se  dit  de  tout  ce  qui  eft  cuit  ail 
four  ,  comme  Bifcuirs  de  toutes  efpeces. 
Macarons  ,  Pains  d’Epices  ,  Meringues  , 
Maiïepins  Sc  Tourons.  On  dit  faire  une 
aflietre  de  four  }  c’eft  garnir  une  aftiette 
de  Bifcuits  ou  de  Four  mêlé  ,  avec  un 
papier  découpé  delfous.  On  dit  faire  bien 


DES  TERMES,  &c.  xj 

le  four  j  c’eft  de  bien  faire  toutes  les  ef” 
peces. 

FREMIR.  C'eft  mettre  ce  qui  eft  mar¬ 
qué  dellus  un  très- petit  feu  fans  le  laifter 
bouillir  ,  8c  cependant  qu’il  foit  allez  chaud 
pour  être  prêt  à  bouillir;  c’eft  ce  que  l’on 
connoit  par  de  petits  frémiffemens  qui  fe 
font  fur  les  bords  de  la  fauce  ou  court- 
bouillon. 

FRUIT  d’odeur.  Les  fruits  d’odeurs 
nous  viennent  d’Italie  8c  de  Provence  , 
comme  le  Cedra  ,  la  Bergamotte  ,  l’Oran¬ 
ge  ,  la  Bigarade ,  le  Citron  ,  le  Limon  ,  la 
Limette  ,  la  Lime  douce  ,  la  Chinoife,  le 
Pondre  9  8c  la  Mellerofe. 

FRUIT.  On  appelle  fruit  ce  qui  com¬ 
prend  tout  le  fervice  d’un  defiert. 

FRUIT  à  queue.  Se  dit  d’un  fruit  qui  ne 
fent  que  l’eau. 

FRUIT  pajfé.  Se  dit  d’une  poire  qui 
devient  blette  ,  ou  d’un  fruit  qui  a  perdu 
fon  goût  8c  fon  odeur. 

HABILLÉ.  L’  on  fe  fert  de  ce  terme  pour 
le  gibier  à  poil ,  pour  dire  qu’il  faut  lui  ôter 
la  peau  ,  8c  le  vuider. 

HABILLER  ce  Poijfon.  Se  dit  aulfi  pour 
ccailler  le  Poiflon  ,  le  vuider  8c  le  laver. 

LARD  râpé.  Pour  le  râper  ,  vous  paf- 
fez  plulieurs  fois  le  coupant  d’un  couteau 
.  a  vj 


xij  EXPLICATION 

en  grattant  fur  un  tranche  de  lard  $T 
en  enlevez  ce  que  vous  pouvez }  lcrfque  le 
couteau  ne  peut  plus  en  emporter ,  vous  le 
vez  une  barde  mince  ,  Se  recommencez  à 
gratter. 

LIMONNÉ.  Se  dit  des  PoilTons.,  com¬ 
me  la  Tanche,  la  Lotte ,  Sec.  que  l’on,  mer 
dans  l’eau  prête  à  bouillie  j.. on  les  retire  un 
înftant  après  pour  enlever  le  limon  avec  un 
couteau  ;  en  allant.de  la  tête  à. la  queue  fans, 
couper  la  peau. 

LIT.  Lorfqu’on  dit  faites  un  lit  detelle 
chofe  ou  faites  en  plufieurs  lits  ,  cela 
s’entend  de  la  viande  ou  autre  chofe  cou¬ 
pée  très-mince  ,  dont  on  met  une  couche 
dans  le  vailfeau  marqué  ,  avec  l’aftaifon- 
nement  convenable ,  Se  l’on  recommence 
jufqu’à  dëfinitionv 

MARQUER.  C’eft  mettre  dans  les  saf- 
feroles  les  ragoûts  ou-  entremets  j  il  faut: 
qu’ils  foient  tous  préparés  de  façon  qu’il  n’y 
ait  que  la  cuilTon  à  faire, 

M  ARQUER  une  liaifon.  C’eft  de  dé¬ 
layer.  plufieurs  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crè¬ 
me  ou  du  bouillon  j  fuivant  qu’il  eft  expli¬ 
qué. 

MENUS.  Se  dit  d’un  papier  où  eft  écrit 
le  nom  de  tout  ce  qui  doit  fe  fèrvir  dans- 
un-  repas. 


DES  TERMES,  &c.  xMf 

METTRE  à  là  glace,  C’eft  mettre  la 
liqueur  dans  une  farboriere  \  mettre  la  far- 
bo-tiere  daus  un  bouquet  ,  &  l’entourer  de 
glace  pilée  &  falée. 

MIGEOTER.  C’eft  de  faire  bouillir  bien 
doucement  ce  qui  eft  expliqué. 

MINCER.  Se  dit  des  Concombres  de^ 
Béteraves  ,  îorfqu’on  les  coupe  minces  com¬ 
me  une  feuille  de  papier,  pour  en  faire  dos 
falades. 

M1TONNAGE.  Se  dit  de  la  marmite 
a  la  piece  de  bœuf ,  quand  il  y  en  a  plu¬ 
sieurs  au  feu  ;  Mitonne %  le  potage ,  c’eft  de 
faire  bouillir  du  bouillon  avec  du  pain  pen¬ 
dant  un  quart-d’heure  ,  ou  une  demi-heure  * 
plus  ou  moins  Suivant  que  l’on  l’aime  mi¬ 
tonné. 

MONDER.  Se  dit  des  Amandes  j  des 
Piftaches  ,  des  Avelines,  des  Noix  ,  &'e. 
Lorfqu’après  les  avoir  échaudés  ,  on  leur 
ôte  la  peau  \  on  les  palfe  toujours  dans- l’eau- 
fraîche  pour  les  avoir  plus  propres. 

MOUDRE.  Se  dit  du  caffé. 

MOUILLER.  C’eft  de  mettre  du  bouil¬ 
lon  ,  ou  de  l’eau  ,  ou  du  vin  ,  la  quantité 
qu’il  convient  dans  ce  que  l’on  fait  cuire, 
Suivant  ce  qui  eft  expliqué- 

PARER.  C’eft  doter  ce  qui  a  maiwaife 
miue  à  ce  que  vous  accommodez! 
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PARER.  Se  dit  des  fruits ,  d’une  Poire , 
d’une  Pomme  ,  8cc.  C’eft  lorfqu’on  leur  en- 
leve  la  peau  proprement ,  en  leur  faifant 
des  côtes  avec  le  couteau. 

PARER  ,  fe  dit  encore  d’un  fruit  qu  l’on 
nettoie  proprement  fans  lui  ôter  la  peau. 

PARER ,  fe  dit  d’une  figure  de  pafti-i- 
lage  que  l'on  lime  8c  que  l’on  gratte  avec 
un  canif. 

PASSER.  Se  dit  d’un  ragoût  qui  eft  pré¬ 
paré  dans  une  calferole  que  l’on  met  fur  le 
feu  en  le  remuant  de  tems  en  tems  ,  juf- 
qu  a  ce  que  vous  y  mettiez  le  bouillon  dans 
lequel  il  doit  cuire. 

QUATRE  Mendiens.  Sont  des  Aveli¬ 
nes  ,  des  Amandes  en  coques,  des  Figues  8c 
des  Raifins  fecs.  On  les  tire  de  Provence  ou 
d’Italie  :  on  fert  les  quatre  efpeces  à  la 
fois  ,  en  caftant  les  coques  des  Avelines  8c 
des  Amandes. 

RAFRAICHIR.  Se  dit  des  fruits  ,  les¬ 
quels  après  les  avoir  blanchis ,  on  les  met 
dans  de  l’eau  fraiche  pour  les  rafraîchir. 

RAFRAICHIR.  Se  dit  encore  des  vins  > 
des  boiftons  d’office;  comme  Orgeat,  Li¬ 
monade  ,  eau  de  Grofeilles  ,  de  Fraifes , 
que  l’on  met  dans  de  l’eau  ou  de  la  glace. 

REFAIRE.  C’eft  la  volaille  ou  gibier  que 
que  l’on  veut  faire  cuire  à  la  broche ,  que 


DES  TERMES,  &c.  xv 

l’on  met  fur  de  la  braife  ,  8c  on  la  retourne 
à  mefure  que  la  chair  renfle. 

REFAIRE  avec  du  beurre  ou  du  lard.  Ce 
font  les  entrées  de  broche  que  l’on  fait  re¬ 
faire  dans  une  caflerole  fur  du  feu ,  avec  du 
beurre  ou  du  lard  fondu.  Il  faut  que  la  vo¬ 
laille  ou  gibier  foient  troufles ,  8c  ne  les 
point  trop  chauffer  pour  qu’ils  ne  foient 
point  colorés. 

SAUTÉ.  Se  dit  d’un  ragoût  qui  eft  dans 
une  caflerole  ,  que  l’on  remue  fans  y  met¬ 
tre  de  cuilliere  ,  que  l’on  fait  fauter  pa 
le  mouvement  du  bras  en  tenant  la  caflerole 
par  la  queue. 

SINGER.  C’eft  de  jetter  légèrement  une 
pincée  de  farine  dans  ce  qui  eft  marqué. 

TORREFIER.  Terme  d’office  :  c’eft  brû¬ 
ler  du  caffe  pour  le  Torréfier. 

TOURNER.  Se  dit  des  Citrons  ,  des 
Oranges  ,  des  Bergamottes ,  8c  d’autres  pe¬ 
tits  fruits  d’odeur  unis ,  que  l’on  tourne  avec 
un  couteau. 

TOURNER.  Se  dit  de  la  crème  ,  du 
lait  qui  fe  caille  lorfqu’on  l’emploie. 

TOURNER.  Se  dit  des  Amandes,  Pif- 
taches  ,  Avelines  ,  lefquelles  lorfqu’on  les 
pile  Te  tournent  en  huile. 

TOURNEURE.  C’eft  ce  qui  fort  des 
Citrons  ,  des  Oranges  ,  8c  autres  petits 
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fruits  d’odeur  unis  ;  lorfqu’on  les  tourne" , 
ces  tourneures  fe  confifent  de  meme  que 
les  fruits. 

TRAVAILLER.  Se  dit  des  neignes  eu 
glaces  ‘y  c’eft  lorfqu’on  remue  bien  la  far- 
botiere  ,  &  que  l'on  détache  &  mêle  bien  1# 
rieige  qui  eft  dans  la  farbortiere  pour  empê¬ 
cher  qu’il  n’y  ait  point  de  glaçon. 

TRAYÊR.  Se  dit  du  Caffé  ,  du  Cacao* 
des  Amandes,  des  Pi  haches  ,  &  des  fruits 
que  l’on  veut  choifir. 

TROUSSER.  Se  dit  po.nr  la  volaille  ou 
gibier  ,  quand  on  leur  laide  les  pattes  pour 
les  faire  tenir  comme  l’on  veut  qu’ils  relient. 

ZESTES.  C  eft  la  fuperfeie  de  la  chair 
des  fruits  d'odeur  ,  dans  laquelle  eft  renfer¬ 
mée  toute  leur  odeur ,  &  que  l’on  leve  d’urt 
bout  à  l’autre  des  fruits  j  ils  fe  confient 
comme  leurs  fruits. 

ZESTE.  Se  dit  encore  lorfqu’on  les  leve 
par  petits  zeftes,  comme  pour  la  limonade  ,, 
ce  qui  s’appelle  zefter  un  citron  ,'&c.  pour 
faire  des  boiTons. 
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E  XPL IC  AT  ION, 

PAR  ORDRE  ALPHABÉTIQUE  , 

DES  USTENSILES  DE  CUISINE 
ET  D’OFFICE. 

JSrAISIERE.  C’efi  un  vaiflfeau  de  cuivre 
un  peu  long  8c  élevé  ,  où  il  y  a  une  ance 
à  chaque  bout ,  8c  un  couvercle  avec  un  re^ 
bord  pour  mettre  dn  feu  deffus. 

BROCHE.  Il  y  en  a  de  pFufieurs  grof- 
feurs  :  pour  les  tenir  propres,  il  faut  avoir 
foin  de  les  efïuyer  pendant  quelles  font 
chaudes  en  retirant  la  viande  du  feu  ,  <5 c  de 
les  efluyer  encore  avant  que  d’embrocher. 

CAFFETIERE.  Ceft  un  vafe  d’ar¬ 
gent  ,  dans  lequel  on  met  le  caffé  pour  le 
fervir, 

CANELLON.  C’eft  un  moule  de  fer 
blanc  qui  a  la  figure  canellée ,  dans  lequel 
on  met  des  neiges  ou  glaces  pour  leur  en 
donner  la  forme. 

CASSEROLE  &  Couvercle.  Il  y  a  des 
cafferoles  à  queues  8c  des  rondes ,  des  unes 
&  des  autres  de  plufieurs  grandeurs.  Leurs 
couvercles  doivent  être  de  cuivre  bien  éta- 
nié ,  comme  les  caffereles }  ceux  qui  fe  fer- 
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vent  de  couvercle  de  taule  ,  rifquent  à  gâ¬ 
ter  leur  ragoût  parce  qu’ils  font  fujets  à  fe 
rouiller  ;  la  fumée  des  ragoûts  qui  forme 
une  eau  dans  le  dedans  des  couvercles ,  re¬ 
tombe  enfuite  dans  les  ragoûts. 

CHAPONNIERE.  Elles  font  faites  com¬ 
me  les  poupetonnieres  à  cette  différence 
qu’el!  es  font  plus  petites. 

CHAUSSE.  C’eft  une  piece  de  drap  qui 
aboutit  en  pointe  comme  un  capuchon  ,  où 
l’on  fait  palier  plufieurs  chofes  liquides  pour 
l'éclaircir. 

CHEVRETTES.  Ce  font  des  fers  qui 
ont  la  figure  triangulaire  ,  avec  trois  pieds. 
Les  plus  hautes  ont  quatre  pouces  }  elles 
fervent  à  la  cuifine  8c  à  l’office  pour  pofer 
les  marmites  ,  cafferoles  8c  poêles  ,  pour  les 
mettre  fur  le  feu ,  8c  donnent  de  l’air  aux 
fourneaux. 

CHOCOLATIERE.  Efpece  de  caffe 
tiere  pour  faire  le  chocolat ,  dont  le  cou¬ 
vercle  n’eft  point  attaché  par  une  charnière, 
8c  qui  a  un  trou  au  milieu  pour  y  paffer  le 
manche  du  moulinet. 

CLAYON.  Meuble  d’office  qui  eft  fait 
d*ofier.  11  fert  à  plufieurs  ufages  ,  foit  ponr 
ramaffer  les  confitures  quand  l’on  dégarnit 
les  fervices  ,  foit  pour  étendre  plufieurs 
chofes  pour  fécher  à  l’étuve  faute  de  tamis, 
8c  pour  porter  des  fleurs  afin  de  ne  les  point 
corrompre. 
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CLOCHE.  Meuble  ,  en  terme  d’office  , 
qui  a  différentes  lignifications.  On  appelle 
cloche  la  glace  du  bifcuit  qui  fe  fouffle  ,  le 
couvercle  du  compotier  de  criftal.  On  ap¬ 
pelle  cloche  ,  un  uftenfile  d’office  qui  elfc 
fait  en  façon  de  four  de  campagne ,  pour  y 
faire  cuire  des  compottes  ou  des  fruits. 

COFFRETS.  Sont  des  boctes  de  bois  de 
différentes  grandeurs  ,  garnies  de  papier 
en  dedans  ,  dans  lefquelles  on  met  toutes 
les  confitures  féches  &  autres  ouvrages 
d’office  pour  les  ferrer. 

COMPOTIER.  Il  y  a  différentes  efpe- 
ces  de  compotiers  ,  foit  de  porcelaine  9 
d’argent  ,  ou  de  criftal  \  c’eft  une  petite 
jatte  un  peu  profonde  ,  de  la  grandeur  d’u¬ 
ne  petite  affiette  ,  dans  laquelle  l’on  fert 
toutes  fortes  de  fruits  que  l’on  a  mis  en  com¬ 
potes.  Les  compotiers  de  criftal  portent 
leurs  couvercles  }  il  feroit  toujours  très-à 
propos  &  plus  propre  de  couvrir  tous  les 
compotiers  d’une  cloche  ou  couvercles  de 
criftal ,  lorfqu’on  les  fert. 

CONTRACTER.  Meuble  de  fer  , 
qui  fert  dans  les  groffies  maifons  en  place 
de  chenet ,  pour  faire  cuire  les  viandes  à  la 
broche. 

COUPE-PATTE.  Moule  de  fer  blanc 
ou  de  cuivre  ,  qui  fert  à  couper  la  pâte  pour 
les  petits  pâtés  ôc  autres  petites  pâtilferies  : 
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il  y  en  a  de  la  grandeur  d’un  gros  écu  ,  dé 
plus  grands  8c  de  plus  petits. 

COUPERET.  Il  fert  a  couper  la  grofle 
viande  :  il  y  en  a  de  gros  8c  de  moyens. 


a 
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COUTEAUX.  Il  y  en  a  de  bien  des 
fortes.  Les  couteaux  de  table ,  ceux  de  cui- 
fine  ,  font  les  gros  couteaux  pour  abattre  , 
les  moyens  pour  le  travail  ordinaire  ;  les  pe¬ 
tits  couteaux  fins  pour  couper  les  filets.  Les 
tranche-lard  ,  qui  font  des  couteaux  fins,  de 
longueur  de  drx  à  douze  pouces  ;  les  cou¬ 
teaux  à  hacher  ,  qui  font  de  grands  couteaux 
communs  ,  larges  par  en  bas  ,  avec  un  gros 
manche  ;  ceux  d’office  font  les  couteaux  or¬ 
dinaires  ,  dont  le  taillant  doit  être  droit  y 
de  la  longueur  de  trois  pouces  j  les  coureaux 
à  tourner  ,  de  longueur  de  deux  pouces  }  les 
couteaux  a  pâtes ,  dont  la  lame  doit  être  com¬ 
me  une  réglé,  &c  fort  mince  des  deux  co¬ 
tes  ;  les  couteaux  à  couper  le  bâtonnage  , 
doivent  être  de  même  que  les  couteaux  â 
pâte  ,  â  la  referve  qu’ils  ne  doivent  avoir 
qu’un  raillant  8c  un  dos  comme  les  autres 
couteaux. 


CRYSTAUX.  On  appelle  cryftaux  tous 
les  verres  à  tiges  ou  autres  qui  fervent  pour 
monter  un  fruit ,  ou  pour  mettre  des  neiges 
8c  des  mou  (Tes  ,  comme  goblets ,  tffies  , 
pilaitres  ou  autres,  defquels  il  y  a  de  plu- 
iîeurs  figures  8c  grandeur  s.  Ces  fortes  de 
verres  font  ordinairement  faits  avec  du 
verre  fort  clair  8c  fort  net* 


DES  USTENSILES  ,  &c.  xxj 

CUI  LL  1ER  S.  Il  y  en  a  de  bien  des  foc- 
des  ,  comme  les  cuillieres  à  bouche  :  cel¬ 
les  à  ragoûts  ,  celles  à  potages  }  celles  à 
Olives  qui  font  percées,  celles  à  fucre  qui 
ont  un  bec-  Celles  qui  font  pour  lacuiûne, 
font  les  cuillieres  a  pot  ,  qui  font  de  cui¬ 
vre  étamé  ,  comme  celles  à  dégraiffer  :  il  y 
en  a  encore  à  dégraillèr  ,  qui  font  percées 
pour  égourer  ce  que  l’on  veut  ;  des  cuillieres 
de  bois  ,  de  grandes  ,  de  moyennes  6c  des 
petites  ;  elles  feryent  les  unes  pour  palTer 
des  coulis  ,  &  les  autres  pour  tourner  des 
roux  6c  des  fauces. 

DORMANT.  On  appelle  dormant  , 
ce  qui  fe  met  au  commencement  du  re¬ 
pas  dans  le  milieu  des  tables,  avec  les  fer- 
vices  de  cuilîne  ,  6c  qui  refte  ,  lî  l’on  veut , 
jufqu’à  la  fin  du  repas.  11  y  en  a  de  plu- 
fîeiirs  façons  ;  les  uns  montés  fur  des  jat¬ 
tes  ,  d’autres  fur  des  plateaux  de  bois  :  il 
faut  les  décorer  6c  avoir  foin  d’y  mettre  des 
gobelets  pour  mettre  des  Biguarades  6c  des 
Citrons. 

ECLTMOIRES.  Elles  font  de  cuivre  rou¬ 
ge.  Il  y  en  a  de  plufieurs  grandeurs  pour  la 
Cuilîne  6c  l’Office. 

EGU1LLE  à  brider.  GrolTe  éguille  où 
lpn  pafle  la  ficelle  pour  trouffer  des  vian¬ 
des. 

ETAMINE.  C’eft  une  étoffe  de  poil 
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de  chevre  ,  que  l’on  coupe  de  longueur  de 
trois  quarts  d’aune  ,  qui  fert  à  palier  les 
coulis  ,  les  fauces,  les  fyrops  ,  les  eaux  ,  ôc 
tout  ce  qui  eft  liquide. 

ETUVE.  C’eft  une  armoire  ,  ou  un  ca¬ 
binet  muré ,  garni  de  barreaux  de  diftance 
en  diftance ,  pour  que  la  chaleur  du  feu  que 
l’on  met  dans  une  poêle  puifle  pénétrer  par 
tout  :  on  augmente  ou  diminue  le  feu ,  fui- 
vant  les  befoins. 

FER.  11  y  a  différens  fers  dans  les  offi¬ 
ces  ,  comme  les  fers  à  gaufres  ,  ôc  les  fers  à 
découper  du  papier. 

FEUILLES.  Elles  font  de  cuivre  rouge 
étamé  ,  faites  en  forme  d’une  demi  feuille 
de  papier  ;  elles  fervent  à  mettre  deffiis  ce 
que  l’on  veut  faire  cuire  au  four. 

FLEURS-DE  LYS.  Elles  font  faites  en 
forme  de  cachet  de  bureau  ;  elles  fervent 
à  faire  des  fleurs  de-lys  de  pâte  pour  enjo¬ 
liver  les  pâtés. 

FOUR.  C’efl  dans  quoi  l’on  fait  cuire 
ce  que  l’on  veut  y  mettre  •  il  y  en  a  de 
deux  façons  ,  dont  on  fe  fert  ,  qui  font  le 
four  muré  ,  &  le  four  de  campagne.  Ce 
dernier  eft  fait  de  taule  de  fer  ,  ou  de  cuivre 
rouge  ;  l’un  tk  l’autre  fervent  à  la  même 
chofe  ;  mais  le  four  muré  eft:  toujours  le 
meilleur.  Pour  fe  fervir  avec  fuccès  du  four 
muré ,  c’eft:  de  le  bien  chauffer  également , 
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le  nettoyer ,  5c  attendre  que  la  chaleur  Toit 
au  point  que  vous  la  délirez.  Tenez  le  bou¬ 
ché  pour  qu’il  garde  fa  chaleur  également  , 
Le  Four  de  Campagne  s’échauffe  en  mettant 
du  feu  delfus  5c  detfous  également;  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut  pour  faire  cuire  ce  que  vous 
avez  dedans  :  obfervez  de  ne  le  point  faifir 
tout  de  fuite  à  force  de  feu  ,  parce  que  ce 
four  étant  fait  de  taule ,  de  fer  ,  ou  de  cui¬ 
vre  rouge  ,  eft  fujet  à  rougir  ,  5c  par  là  vous 
feriez  en  rifque  de  perdre  tout  ce  que  vous 
auriez  dedans. 

FOURNFAUX.  Il  y  en  a  de  ronds ,  de 
carrés  :  ces  derniers  font  les  meilleurs. 

FRIQUET.  Ecumoire  de  cuivre  plus  lon¬ 
gue  que  large  ,  qui  fert  à  tirer  la  friture. 

FRUITERIE.  G’eft  une  ferre  ou  une 
chambre  bien  clofe  ,  garnie  de  tablettes  5c 
chafîîs  doubles ,  pour  y  ranger  5c  conferver 
les  fruits. 

GRILLE.  Il  y  en  a  de  différentes  gran¬ 
deurs.  Elles  font  faites  de  fil  de  laton  ;  les 
grandes  fervent  pour  le  tirage  ,  fur  lef- 
quelles  on  met  les  fruits  que  l’on  tire  pour 
les  égouterdu  furplùs  de  leur  fucre.  Les  pe¬ 
tites  font  celles  à  candi. 

GRILS.  Il  y  en  a  des  grands,  des  moyens 
8c  des  petits  :  pour  les  nettoyer  ,  il  faut 
les  faire  chauffer  ,  5c  les  efTuyer  fort  avec 
un  torchon. 


Miv  EXPLICATION 

H  ATELET.  Ceux  de  cuifine  font  de  fer 
faits  en  petites  broches  de  longueur  d’un 
pied  8c  demi  ou  deux  pieds  j  ceux  de  table 
iont  d’argent^  de  longueur  environ  de  Ex 
pouces. 

HOULETTE.  C’eft  un  uftenfile  d’of¬ 
fice  qui  eft  fait  de  fer  blanc  en  forme  de 
houlette,  avec  laquelle  on  travaille  les  nei¬ 
ges  ou  glaces  dans  les  farboders  ,  pour  les 
rendre  plus  délicates  &  les  mieux  faire  pren¬ 
dre. 

JATTE.  C’eft  un  plat  rond  de  pocelai- 
ne  ,  fur  lequel  on  met  un  plateau  de  mê¬ 
me  grandeur  ,  8c  que  l’on  attache  avec  trois 
boulettes  de  cire  ,  pour  empêcher  que  le 
plateau  ne  fe  dérange  ,  fur  lequel  on  monte 
des  cryftaux  &c  verres  découpés  :  il  y  en  a 
de  différentes  grandeurs. 

LARDOIRE.  Il  y  en  a  de  greffes ,  qui 
font  de  bois  ou  de  cuivre.  Les  groffes  fer r 
vent  pour  mettre  des  lardons  aux  viandes 
que  l’on  prépare  }  les  petites  qui  font  de 
cuivre.  Il  y  pn  a  de  doubles  &  de  fimples  : 
lps  premières  font  les  meilleures.  L’on  en 
a  de  plufieurs  groffeurs  ,  fuivant  les  volai!? 
les  ou  gibier  que  l’on  veut  piquer. 

MARM1TTES.  Il  y  en  a  de  toutes  gran¬ 
deur  ‘y  quelques-unes  en  argent  ,  dans  les 
groffes  maifons  ?  8c  beaucoup  en  cuivre. 

Chez 
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Chez  les  Bourgeois  3  l’on  fe  fert  volontiers 
de  celles  de  terre }  elle  font  les  meilleures  pour 
les  bouillons.  Il  faut  obferver  que  pour  les 
marmites  de  cuivre  ,  ainfi  que  des  cafte  rô¬ 
les  ,  elles  doivent  être  toujours  bien  étamées. 
Pour  conferver  l’étamage  ,  il  ne  faut  point  les 
récurer  en  dedans  ;  fi  la  crafte  qui  tient  après 
ne  veut  point  s’en  aller  en  les  lavant ,  il  faut  les 
laitier  tremper  dans  de  l’eau  chaude  ;  fi  l’on 
eft  obligé  de  les  récurer  ,  il  faut  prendre  du 
fablon  très-fin  ,  &c  frotter  légèrement  deflus. 

MORTIER.  Il  y  en  a  de  marbre  &  de  bois. 
Les  premiers  font  les  meilleurs  :  le  pilion  doit 
être  de  bouis  ,  ou  de  bois  d’Aguaftia, 

MOULE.  C’eft  dans  quoi  l’on  met  ce  que 
l’on  veut  pour  l’empreint  de  fa  forme.  Ceux  de 
cuifine,  qui  font  pour  les  petits  pâtés ,  &:  diffé¬ 
rentes  pâtifferies  en  feuilletage  ,  &  amandes  , 
font  de  cuivte  ou  de  fer  blanc  :  ceux  d’office  # 
il  y  en  a  de  papier  ,  de  plomb  ,  de  fer  blanc 
ôc  de  plâtr  e. 

MOULIN  à  cajfé.  Uftenfile  d’office  ,  dans 
lequel  on  fait  moudre  le  caffé  lorfqu’il  eft  brûlé 
ou  torréfié. 

PASSOIRES.  Elles  font  de  cuivre  ,  &  fer¬ 
vent  à  palier  des  purées. 

PLAFOND.  Grand  plateau  de  cuivre  êta- 
mé ,  avec  un  petit  rebord  pour  faire  cuire  ce 
que  l’on  veut  dans  le  four. 

PLAT.  Il  y  en  a  d’argent  ,  de  fayence 
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<$ etaim  j  de  fer  blanc  &  de  terre.  Ceux  d’ar¬ 
gent  8c  de  fayence  font  les  plus  en  ufage  ;  la 
grandeur  eft  différente  ,  on  les  diftingue  fui- 
vant  leur  ufage.  Nous  avons  les  plats  à  pota^* 
ges  qui  font  ordinairement  grands  plus  ou 
moins  }  les  plats  à  hors-d’œuvre  ,  qui  font  un 
peu  plus  grands  qu’une  affîette  j  les  plats  d’en¬ 
trées  plus  grands  que  ceux  à  hors-d’œuvre  5 
les  plats  de  relevée  plus  grands  que  ceux 
d’entrée  j  les  plats  à  rôts  plus  ou  moins 
grands  j  ceux  d’entremets  ,  comme  ceux  de 
hors-d’œuvre. 

PLATEAU.  C’eft  une  glace  ou  un  yerre 
fondu  uni  ,  de  la  grandeur  de  la  jatte  fur 
laquelle  vous  la  mettez  pour  monter  vos  ver¬ 
res  découpés  &c  vos  goblets.  Les  plateaux  doi¬ 
vent  toujours  être  de  la  grandeur  des  jattes. 

POELES.  Celles  de  cuiffne  font  de  fer , 
ôc  a  grande  queues.  Il  y  en  a  de  differentes 
grandeurs  :  celles  à  aumelettes  font  petites. 
11  ne  faut  .jamais  les  récurer.  Pour  les  affiner 
vous  mettez  dedans  un  peu  de  beurre  ou  de 
graiffe  j  8c  les  faites  chauffer  jufqu  a  ce  que 
le  feu  y  prenne.  Quand  il  eft  brûlé  &c  la  flam¬ 
me  éteinte ,  vous  y  jettez  dedans  tout  de  fuite 
un  peu  de  fel ,  en  tournant  la  tête  ,  pour  que 
le  fel  ne  vous  pétille  point  dans  les  yeux  ,  8c 
frottez  fort  avee  un  torchon ,  comme  fi  vous 
récuriez  la  poêle.  11  y  a  les  poêles  à  frire  qui 
font  grandes }  les  poêles  à  fourneaux  qui  font 
â  manches  courts }  celles  d’offices  font  4e  eui- 
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Vre ,  avec  deux  ances  :  il  y  en  a  de  toutes  for¬ 
tes  de  grandeurs. 

POELONS.  Ils  font  tous  de  cuivre  ;  ceux 
de  cuilînp  font  à  grandes  queues  ,  Ôc  ceux 
d’offices  a  petites  queues  i  des  uns  Sc  des  au¬ 
tres  il  y  en  a  de  différentes  grandeurs. 

POISSONNIERE.  Vaiffe.au  long  de  cui¬ 
vre  étamé  ,  où  il  y  a  dans  le  fond  une  feuil¬ 
le  percée ,  aveç  deux  ances  ,  pour  tirer  fans 
le  rompre  ,  le  poiffon  que  l'on  a  mis  delfus 
pour  le  faire  cuire. 

,  POUPETONNIERE.  Vaiffeau  de  cuivre 
étamé ,  fait  en  forme  de  cul  de  chapeau  ,  où 
il  y  a  un  couvercle  avec  un  rebord  pour  met¬ 
tre  du  feu  deffus, 

ROULEAU.  C’eft  un  rnorceau  de  bois  dur 
qui  feït  à  abbatre  la  pâte  que  l'on  fait  pour  la 
pâtifferie. 

SALIERES.  Celles  de  tables  font  d’argent 
ou  de  cryftal  ;  celles  de  cuifines  font  de  fer 
blanc  j  à  plufteurs  compartimens. 

SARBOTIERE.  C’eft  le  nom  d’un  vafe 
qui  eft  fait  ordinairement  d’étain  ou  de  fer 
blanc,  &  dans  lequel  on  fait  prendre  en 
neige  les  liqueurs  que  l’on  deftine  à  être  fer- 
vies  dans  des  gobelets  a  ou  pour  faire  des 
fruits  glacés.  Les  Sarbotieres  doivent  avoir 
chacune  leur  baquet ,  qui  doit  avoir  une  pe- 
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rite  cheville  au  bas  pour  écouler  l’eau,  s’il  en 
eft  befoin  ^  de  forte  que  la  Sarbotiere  eft  dans 
le  milieu  du  baquet  :  il  faut  qu’il  y  ait  une 
diftance  entre  la  firbotiere  &  le  paquet  de  la 
largeur  de  quatre  doigts. 

SERINGUE.  Eft  un  uftenftle  d’office  dans 
lequel  on  feringue  la  pâte  des  maffiepians 
pour  la  frifer  ,  ou  lui  donner  une  autre  ligu¬ 
re  :  on  s’en  fert  auffi  à  la  cuiftne  pour  les  Si¬ 
gnets  de  pâte. 

SPATUL.  C’eft  le  nom  d’un  morceau 
de  bois ,  avec  lequel  on  remue  les  marmela¬ 
des. 

SUCRIER.  Eft  un  meuble  dans  lequel 
on  mer  du  fucre.  Il  y  en  a  de  deux  efpe- 
ces  j  favoir  ,  les  fucriers  pour  les  cabarets , 
dans  lefquels  on  met  du  fucre  cafte  par  mor¬ 
ceaux  j  de  les  fucriers  d’argent ,  dans  lefquels 
on  met  du  fucte  en  poudre.  Aujourd’hui  l’on 
ne  fe  fert  pas  beaucoup  de  ces  derniers  :  on  a 
de  petites  jattes  en  façon  de  timbales  ,  dans 
îefqueîles  on  met  du  fucre  en  poudre ,  &  que 
l’on  prend  avec  une  cuilliere  d’argent  percée 
comme  celle  à  Olives. 

TAMBOUR.  Eft  un  uftenfle  d’office  ref- 
femblant  à  un  tambour  ,  dans  lequel  il  y  a 
deux  tamis  ,  un  de  crin  &  un  de  foie  ,  pour 
pafter  le  fucre  en  poudre  de  le  rendre  très  fin. 

TAMIS.  Ceux  de  cuiftnes  font  de  crin  de 
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3e  foie  :  les  derniers  fervent  a  palfer  le  bouil¬ 
lon  ,  quand  on  ne  veut  pas  que  la  graille  pade 
tu  travers  :  ceux  d’offices  font  de  crin  ,  8c  plus 
grands  que  ceux  de  cuifines. 

TERRINES.  Il  y  en  a  d’argent ,  de  por¬ 
celaine  8c  de  fayence  :  elles  fervent  pour  met- 
:re  de  grandes  entrées  que  l’on  appelle  terri- 
îes.  Il  y  en  a  de  grandes  où  l’on  fert  un  po- 
:age  que  l’on  nomme  pot  à  ouille. 

TIMBALES.  Efpeces  de  gobelets  de  cui¬ 
vre  étamé ,  qui  fervent  à  faire  différens  en- 
•remets. 

TOUR  à  puce.  Table  pour  faire  la  pâtif- 
lerie. 

TOURNE-BROCHES.  Il  y  en  a  de  grands, 
le  moyens  8c  de  petits  :  ils  font  ordinaire¬ 
ment  proportionnés  ,  fuivant  que  l’ordinaire  de 
a  maifon  eft  fort.  Quand  vous  voulez  le  graif- 
er  ,  il  faut  toujours  prendre  de  la  bonne 
mile  ,  8c  le  frotter  auparavant  avec  un  tor- 
hon  pour  ne  pas  mettre  l’huile  fur  la  cralle 
jui  formeroit  une  pâte ,  8c  l’empecheroit  de 
ourner. 

TOURTIERE.  Plat  de  cuivre  étamé  pour 
aire  cuire  les  tourtes  ^u  four. 

TURBOTIERE.  Vaiffeau  de  cuivre  en  for- 
ne  de  calferole  ronde  8c  plate  ,  où  il  y  a  dans 
ie  fond  une  feuille  de  cuivre  percé  8c  étamé 
>our  retirer  le  poiflTon  qui  s’égoute  fans  fe 
ompre. 
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VIDELLE.  Uftenlîle  de  fer  blanc  de  roiï 
deur  d’un  pouce  ,  Ôc  de  longueur  de  troii 
doigts  _j  qui  ferr  à  avider  des  pommes,  6c  ait 
très  pareils  ufages. 


A  P  P  R  O  B  4  T  J  O  N. 


’  A  i  lu  par  ordre  de  Monfeigneur  le  Chancelier  ,  un  Ouvrage 
uüulé,  la  Cuifiniere  Bonrgeoife ,  dans  lequel  je  n’ai  riru  trouve 
ai  puiilc  en  empêcher  l'imprelîion.  A  Paris ,  ce  itSJuin  1763. 

DEMOURS. 

—  "  "  », . .  *■■  I.  ■  ■■■*-  m 

' 

P  RIVIIEGE  DU  ROI , 

. 

LOUIS,  par  la  glace  de  Dieu  ,  Foi  de  France  8c  de  Navarre; 

A  nos  amés  8c  féaux  Confeillers,  les  gens  tenans  nos  Cours 
e  Parlement  ,  Maîtres  des  Requêtes  ordinaires  de  notre  Hôtel , 
irand-Confeil ,  Prévôt  de  Paris ,  Eaillifs  ,  Sénéchaux  ,  leurs 
ieurenans  Civils  ,  8c  autres  nos  Jufliciers  qu’il  appartiendra  : 

Notre  amé  Pierre  Guillvn  ,  Libraire  à  Paris,  Nous 
fait  expofer  qu'il  defireroit  faire  imprimer  ou  donner  au  Pu- 
Mc,  un  Ouvrage  qui  a  pour  titre  ,  la  Cuifiniere  Bonrgeoife  -, 
iil  nous  plaifoic  lui  accordei  nos  Lettres  de  Privilège  pour  ce  nt- 
draires.  A  ces  causes,  voulant  favorablement  traiter  l’Expo- 
uit,  Nous  lui  avons  permis  &  permettons  par  ces  Préfontes ,  de 
dre  imprimer  ledit  Ouvrage  autant  de  fois  que  bon  lui  fem- 
!era ,  8c  de  le  vendre ,  faire  vendre  8c  débiter  par  tout  notre 
oyaume ,  pendant  le  tems  de  fix  anné  es  confécutivcs ,  à  compter 
j.jour  de  la  date  des  Préfentes.  Faifons  défenfes  à  tous  Impri¬ 
eurs  Libraires  8c  autres  perfonnes  de  quelque  qualité  8c  condj- 
on  qu’elles  foient  ,  d’en  introduire  d'impreifion  étrangère  en 
îcun  li/eu  de  notre  obéifiance  ;  comme  aufïî  d’imprimer ,  ou  faire 
îprimer,  vendre  ,  faire  vendre,  débiter  ni  contrefaire  lefdic 
uvrage,  ni  d'en  faire  aucun  extrait,  fous  quelque  prétexte  que 
puilfe  être  ,  fans  la  permidîou  exprefle  8c  par  écrit  dudit  Ex- 
ifant  ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui ,  a  peine  de  confîfca- 
on  des  exemplaires  contrefaits ,  de  trois  mille  livres  d’amende 
>ntre  chacun  des  contrevenans ,  dont  un  tiers  à  Nous,  un  tiers 
l’Hôtel -Dieu  de  Paris,  Sc  l'autre  tiers  audit  Expofant ,  ou  à 
lui  qui  aura  droit  de  lui,  8c  de  tous  dépens,  dommages  &c  in¬ 
têts  ;  à  la  charge  que  ces  Préfentes  feront  enregiftrées  tout  au 
ng  fur  le  Regiftre  de  la  Communauté  des  Librairesç  8c  Im- 
imeurs  de  Patjs ,  dans  trois  mpis  de  la  date  d’icelles que  l’im- 
elTîon  dudit  Ouvrage  fera  faîte  dans  notre  Royaume  ,  8c  non 
:leurs  ,  en  bon  papier  5:  beaux  caraéleres  ,  conformément  à  la 
aille  imprimée  ,  attachée  peur  modelé  fous  le  contre- feel  des 
éfentes  -,  que  l’Impétrant  fe  conformera  en  tout  aux  Réglemens 
la  Librairie  ,  8c  notamment  à  celui  du  1®  Avril  17  ;  5  ,•  qu’a- 


vaat  de  l’expoler  en  vente  ,  le  Manu  fer!  t  ou  Imprimé  qui  aur: 
lervi  de  copie  à  Fimprcffion  dudit  Ouvrage  fera  remis  dans  1 
même  état  où  F  Approbation  y  aura  été  donnée  es  mains  de  notr 
très-clier  5c  féal  Chevalier  ,  Chancelier  de  France  ,  le  Sieur  d 
Lamoignon,  Sc  qu’il  en  fera  enfuite  remis  deux  Exemplaire 
dans  notre  Bibliothèque  publique,  un  dans  celle  de  norre  Châ 
teau  dn  Louvre,  un  dans  celle  dudit  Sieur  de  Lamoiçnon,  S 
un  dans  celle  de  norre  très-cher  £c  féal  Chevalier  Garde  de 
Sceaux  de  Frrnce  ,  le  Sieur  Feydeau  de  Br.ou  :1e  tout  à  pein 
de  nullité  des  Préfentes.  Du  contenu  defquelles  vous  mandons  2 
enjoignons  de  faire  jouir  ledic  Expofant  &  i'es  Ayans  caufes 
pleinement  2c  paisiblement  ,  fans  foufFrir  qu’il  leur  foit  fait  au 
cun  trouble  ou  empêchement.  Voidons  que  la  Copie  des  Prefen 
tes ,  qui  fera  imprimée  tout  au  Ion  ; ,  au  commencement  ou  d  1; 
lin  dudit  Ouvrage,  foit  tenue  pour  ddement  lignifiée  ;  Sc  qu’au; 
Copies  collationnées  par  l’un  de  nos  amés  Sc  féaux  Confeitlers 
Sécretaires ,  foi  foit  ajoutée  comme  à  l’Ociginal.  Commandon 
au  premier  notre  Huiflier  ou  Sergent  fur  ce  requis,  de  faire, pou 
l’execution  d’icelles  ,  tous  ailes  requis  Sc  nécelîaires  ,  fans  deman 
der  autre  pei million  ,  8c  nonobftanc  clameur  de  Haro  ,  Charte 
Normande,  6c  Lettres  à  ce  contraires.  Car  tel  eil  notre  plaifît 
Donné  à  Paris,  le  troiiiéme  jour  du  mois  d’Août  l’an  de  grao 
mil  fept  cent  faixanre-trois ,  8c  de  notre  Régné  le  quarantc-liui 
tiéme.  Par  le  Bvoi  en  fon  Confeil. 

LE  BEGUE. 

Régi  fi  ré  fur  le  Regiflre  XV.  de  la  Chambre  Royal 
&’  Syndicale  des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris 
n°.  1049.  fol.  conformément  au  Réglement  d\ 

17  x  3.  A  Paris  ,  ce  11  Août  176  3. 

L  e  Breton,  Syndjç, 


L  A 

CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

SUIVIE  DE  L’OFFICE, 

A  l’ufage  de  tous  ceux  qui  fe  mêlent  de 
Dépenfes  de  Maifons. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Inflrucüon  fur  les  richejfes  que  la  Natu¬ 
re  produit  pour  notre  fubfflance  , 
pendant  toute  Vannée . 

DU  PRINTEMS. 

Je  fui  vrai  l’ordre  des  faifons  ,  Sc  com-  Mars, 
mencerai  par  le  Printems  ,  qui  com-  Avril, 
prend  Mars ,  Avril  &  Mai.  Si  cette  par-  Mai. 
tie  de  l’année  eft  la  plus  agréable  ,  elle 
eft  auffi  la  plus  ingrate  en  Volaille, 
Gibier ,  Légumes  &  Fruits. 
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Mars.  Je  ne  parlerai  point  du  Bœuf,  puif- 
Avril.  qu’il  cft  de  toute  faifon  ;  le  bon  Mou- 
Mai.  ton  jufqu’au  mois  de  Juin ,  eft  celui  de 
Rhcims  6c  de  Beauvais  ;  le  Veau  de 
lait  ,  pris  fous  la  mere  ,  l’Agneau  de 
lait,  les  Poulets  gras  à  la  Reine,  les 
Poulets  aux  œufs ,  les  Poulets  de  grain, 
les  Canetons  de  Rouen,  les  Dindons  , 
les  gros  Pigeons  de  Rheims  6c  Ro¬ 
mains  ,  les  Pigeons  de  voliere ,  les  Ca¬ 
netons  ce  les  Oifons. 

En  Gibier  ,  les  Levraux  6c  les  La¬ 
pereaux.  . .  - 

En  Venaifon  ,  les  Marcaffins  ,  le 
Chevreuil  6c  le  Chevrillart. 

En  PoilTon  d’eau  douce  ,  nous  avons 
Mars.  l’Alofe  de  Loire  6e  de  Seine ,  la  der- 
Avril.  nierc  fupérieure  à  la  première  ;  la  Trui¬ 
te  de  Normandie,  le  Saumon  de  Loire 
Mai.  6e  de  Seine  ,  la  Lotte  ou  Barbotte  ,  6c 
TEcrevilTc.  Pour  le  relie  du  PoilTon 
d’eau  douce  ,  la  Brcfme  ,  la  Carpe  , 
l’Anguille  ,  le  Brochet ,  la  Tanche  ,  la 
Perche  n’ell  pas  bonne  en  Avril  6c 
Mai ,  parce  qu’elle  fraie.  En  PoilTon 
de  mer,  nous  avons  pour  nouveauté  , 
TEfturgeon  6c  le  Maquereau  :  le  relie 
du  PoilTon ,  comme  en  hyver. 
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Outre  ccs  Animaux  aquatiques  , 
nous  avons  les  productions  que  la  terre 
nous  fournit ,  qui  font  les  Artichaux  , 
les  violets  font  meilleurs  ;  les  Afperges 
vertes  ,  les  Mou  ferons  &  Morilles  les 
petits  Pois,  les  Cardes  de  Poirée ,  les 
Chérvi ,  les  Saliifix  &  Scorfoneres. 

En  Herbes  Potagères. 

cl 

Nous  avons  les  Epinars  nouveaux  , 
la  Laitue ,  les  petites  Raves ,  l’Ofeille  3 
la  Bonne-Dame  ,  le  Cerfeuil. 

En  Fruits. 

Nous  avons ,  quand  l’année  eft  pré-  Mars, 
maturée,  les  Abricots  verts,  les  Aman-  Avril, 
ies  vertes  ,  les  Fraifes  ,  &  les  Cerifes  Mai. 
précoces  &.  les  Grofeilles. 


DE  V  É  T  É. 


No  us  entrons  dans  l’Eté,  qui  com-Juin 
n-end  Juin,  Juillet  Août,  pour  jouir  Jllükr 
ies  productions  que  la  nature  a  mis  Aoi*lc 
lans  leur  maturité ,  &  quelle  nous  a 
•réparé  pour  le  Printems. 

La  viande  de  Boucherie  comme  au 


>rintems. 


En  Volaille . 

Toutes  fortes  de  bons  Poulets  ,  les 

A  ij 
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indons  communs  de  engraiiïes  ,  la 
Poularde  nouvelle.  Sur  la  fin  de  l’Eté , 
le  Coq-vierge ,  les  Canetons  de  Rouen, 
Pour  entrées  ,  les  Oifons  de  Canetons , 
les  Pigeons  de  tontes  eipeces. 

En  Denaifon. 

Le  Chevreuil  de  le  Chevrillard  ,  le 
Sanglier,  le  Marcaffin  de  le  Faon. 

En  Gibier  a  poil. 

Les  Levraux  de  Lapereaux. 

En  menu  Gibier. 

La  Caille  de  Cailleteau  de  vigne  ,  le 
Perdreau  rouge  de  gris  ,  le  Ramereau  , 
le  Tourtereau  ,  le  Faifandeau ,  le  Hal- 
bran.  Sur  la  fin  de  l’Eté ,  la  Grive  de 
vigne,  le  Becfigue  de  tous  les  Oifeaux 
gras. 

Du  PoiJJbn. 

Dans  cette  faifon  ,  il  y  a  peu  de  bon 
poiflon  de  Mer ,  excepté  la  Morue  nou¬ 
velle. 

En  PoiJJbn  de  Riviere. 

Nous  avons  la  Carpe ,  la  Perche ,  la 
Truite  de  mer  de  de  riviere. 

En  Légumes. 

Des  petits  Pois ,  des  Haricots  verts. 
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des  Fèves  de  marais ,  des  Concombres ,  Juin- 
des  Choufleurs.  Juillet. 

En  Herbes  Potagères .  Aout> 

Des  Laitues ,  des  Chicons  de  toutes 
fortes  ,  des  Choux  ,  des  Racines  nou¬ 
velles  ,  des  Oignons  nouveaux,  des 
Poireaux  ,  du  Pourpier  ,  de  la  Chico¬ 
rée  blanche  ,  du  Cerfeuil ,  Eftragon  , 
Corne  de  Cerf,  Baume ,  Ciboulette  , 
Percepierre. 

En  Fruits. 

Pêches  &:  Prunes  de  toutes  efpeces , 
Abricots,  Figues,  Bigarreaux  &:  Ce- 
rifes  tardives ,  Grofeilles ,  Mûres ,  Me¬ 
lons,  Poires  de  Blanquette. 

DE  L’AUTOMNE. 

L’Automne,  qui  comprend  les  mois  SePE* 
de  Septembre  ,  Octobre  &L  Novem-  o&ob. 
bre,  nous  fournit  abondamment  toutNov. 
ce  que  l’on  peut  défirer  pour  les  délices 
de  la  Table  par  la  récolte  des  Vins 
des  Fruits  à  pépins  de  toutes  efpeces  , 
par  la  bonté  de  la  Volaille  6 c  la  variété 
de  toutes  fortes  de  Gibier  &c  V enaifon, 
Poiffon  d’eau  douce  8t  de  mer. 

A  iij 
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En  Viande  de  Boucherie. 

sept.  Le  bon  Mouron  des  Ardennes ,  de 
Oftob.  Pré-falé  ,  de  Cabour ,  de  Beauvais ,  de 
Ncv.  Rheims  ,  de  Dieppe  6c  d’Avranches; 
le  Veau  de  Pontoife  ,  de  Rouen  ,  de 
Caen  ,  de  Montargis  ,  6c  de  Laie  aux 
environs  de  Paris  ;  le  Porc  frais.  En 
Volailles  ,  nous  avons  toutes  fortesde 
bons  Poulets  Poulardes  6c  Chapons  ; 
ceux  d’Anjou  6c  du  Mans  3  de  Barbe- 
zieux  ,  de  Bruges,  6c  de  Blanzac ;  les 
Pigeons  de  toutes  efpeces  ;  les  Poules 
6c  les  Coqs  viergede  Caux.  Nous  avons 
encore  les  Poulardes  6c  Dindons  cha- 

Î>onnés  de  l’Anjou  ,  Poitou  6c  Berri  ; 
es  Oies  grades ,  Oifons  6c  Canards 
d’Alençon  ,  Maine  6c  Anjou. 

En  gros  Gibier  &  V enaifon 
Le  Chevreuil,  le  Daim  de  l’année, 
le  Sanglier  de  Compagnie ,  la  Laie  plus 
délicate  ,  6c  le  Marcaflin  plus  excel¬ 
lent  ;  le  Faon  ,  les  Levreaux  6c  Lape¬ 
reaux. 

En  petit  Gibier. 

Les  Perdrix  rouges ,  grifes  ;  la  Bé- 
calTe  excellente  pendant  les  brouil¬ 
lards  6c  le  froid  ;  les  Bécalïines ,  les  Ge- 
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linotes  de  bois  ;  les  Allouettes  ou  Mau¬ 
viettes  ,  les  hupées  font  les  meilleures. 
Les  Pluviers  dorés  ,  excellens  quand 
il  gele  ;  les  Guignards  ,  les  Rouges- 
gorges  ,  l’Oifeau  de  rivière  ;  les  Ca¬ 
nards  ,  les  ronges  très- excellens  ;  les 
Judelles,  les  Sarcelles. 

En  Poffon  d'Eau  douce. 

L’Anguille ,  la  Truite  ,  la  Tanche  , 
les  Ecrevifles,  les  Brochets ,  les  Per¬ 
ches,  les  Lottes  ,  les  Carpes  ,  les  Plies  , 
les  Barbillons,  les  Meugniers. 

En  Poiffbn  de  A 1er. 

Les  Poiffons  que  la  marée  nous  four¬ 
nit  ordinairement  dans  cette  faifon  , 
font  les  Ëfturgeons ,  le  Saumon ,  le  Ca- 
billiot ,  la  Barbue,  le  Turbot  6e  Tur- 
botin,  lesSolles,  les  gros  6c  petits  Car- 
lets  ,  les  Vives  ,  les  Truites  de  Mer  6c 
Saumonée  rouge  ;  les  Merlans ,  les  Ha¬ 
rengs  frais  ;  les  Huitres  vertes  6c  blan¬ 
ches  ;  les  Sardines ,  le  Thon  6c  les  An¬ 
chois. 

En  Légumes  &  Herbages. 

Les  Artichaux  d* Automne  ,  Chou- 
Æcurs  «  Cardons  d’Efpagne ,  Epinars  ; 

>  A  iv 


Sept. 

Oclob, 

Nov. 
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SePr-  Choux  de  plufieurs  efpeces  ;  Poireaux, 
°diob.  Celleri ,  Oignons ,  Racines 3  Navets, 
Nov*  Ch icorée  blanche  de  Chicorée  fau vage; 
Laitue  romaine  ,  toutes  fortes  de  pe¬ 
tites  Herbes. 

En  Fruits. 

Raifins  de  toutes  efpeces  ;  Poires  , 
Pommes  ,  Figues  ,  Olives  de  Pucholi- 
nés ,  Noix  de  Noifettes ,  Matons  de 
Chateignes ,  de  toutes  fortes  de  fruits 
fecs  de  confits  pendant  l’Eté. 

DE  L’HIVER. 

Déz.  Les  mois  de  Décembre,  Janvier  de 
junv.  Février,  qui  comprennent  l’hiver ,  ont 
Février,  entièrement  rapport  à  l’Automne,  par 
les  provifions  de  l’abondance  de  tout 
ce  qu’elle  nous  a  fourni  pour  la  né- 
ceffité  de  la  vie  ;  comme  Pain  ,  Vin  , 
Légumes,  de  toutes  fortes  de  Fruits; 
V iande ,  Volaille ,  Gibier  de  Poiiïons , 
tout  efl  de  même.  Ces  deux  dernieres 
faifons  ,  qui  font  dans  le  tems  de  la 
bonne  cherc  ,  ne  doivent  point  être 
féparées  par  des  changemens ,  parce 
que  nous  avons  dans  l’Hiver  fprelque 
de  tout  ce  que  nous  avons  dans  l’Au¬ 
tomne. 


Bovsgeoifcé  y 


INSTRUCTION 

POUR 

CHAQUE  SAISON. 

Elle  fervira  auffi  pour  régler  les  Services. 
V ous  augmenterez  ou  diminuerez  , 
fuivant  les  occafions  &  la  dépenfe  que 
vous  voudrez  faire. 


MENUS  DE  PRINTEMS. 


Table  de  douze  couverts 
a  dîner  i  fervie  a  cinq. 

Premier  Service. 

XJne  piece  de  Bœuf  pour  le  milieu. 

Deux  Potages. 
i  Aux  Herbes. 

i  D’Afperges  à  la  purée  verte. 

Deux  Hors-d’œuvre. 
i  De  Raves. 

i  De  Beurre  de  Vanvres, 

A  v 
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Second  Service. 

LaiJJe\  la  pièce  de  Boeuf,  &  mettt\  a  la 
•  place  des  deux  Potages  &  des  deux 
Hors-d’ œuvres  ,  quatre  Entrées. 

I  D’un  carré  de  côtelettes  de  Mouton 
à  la  ravigotte. 

i  D’une  Poitrine  de  Veau  au  petits 
pois. 

ï  D’  une  fricaflee  de  Poulets, 
i  De  gros  Pigeons  en  fricandeaux. 

5 

Troisième  Service. 

Deux  plats  de  Rôt ,  trois  Entremets  , 
deux  Salades. 

i  De  deux  petits  Lapereaux, 
i  D’une  Poularde  nouvelle  ou  deux 
Poulets  gras. 

Dejfert.  Quatrième  Service.. 

i  Jatte  de  Gau  Arcs  pour  le  milieu, 
i  Comporte  de  Cerifes. 
i  De  Fraifcs. 
i  De  Crème  fouettée.  ' 
i  D'Echaudés, 
i  De  gelée  de  Grofef’es. 
i  Marmellade  d’Abrieots. 


Bourgeoife. 
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MENUS  DE  PRINTEMS. 
Table  de  douze  Couverts  , 


fervir  a  fouper ,  en  m 
de  potage  Jî  l'on  veut. 


Premier  Service. 

n  potage  printannié  pour  le  mi¬ 
lieu. 


Deux  Entrées . 


i  De  Morue  à  la  crème, 
i  D’une  Tourte  de  Poiflbn. 

Quatre  Hors-d'œuvre. 

1  D’une  Aumelette. 
i  D’œufs  frais  dans  une  ferviette,. 
i  D  ’œufs  à  la  farce, 
i  D’  ’œufs  au  beure  noir. 

Second  Service. 

Une  Alofe  grillée  avec  une  fauce  aux 
câpres  pour  relever  le  potage. 

Troisième  Service. 

Pour  le  milieu . 

i  D’Ecrevifle  au  court-bouillon; 
dreûc  en  dôme  fur  une  ferviette. 


î  i  La  Cuijîniere. 

Deux  plats  de  Rôt  pour  Les  deux  bouts» 
i  D’une  Carpe  au  court-bouillon. 

1  De  Poiflon  frit. 

Quatre  Entremets. 

i  D’Afpcrges  en  petits  pois. 

\  De  Chervi  frit, 
i  De  Tartelettes  de  confitures, 
i  D’une  Crème  Italienne. 

Deux  Salades. 

i  De  petites  Laitues  &  fournitures, 
i  De  Bigarades. 

DeJJert.  Quatrième  Service. 

Pour  le  milieu ,  fix  gros  Bifcuits  du 
Palais  Royal. 

Quatre  Compottes. 

i  D’Abricots  verds  ,  ou  Amandes 
vertes. 

i  De  Cerifcs. 

i  De  Fraifcs  crues  dans  un  compotier, 
i  De  Fromage  à  la  crème  dans  un 
compotier. 

Quatre  Ajjiettes. 
ï  D’Echaudés. 

i  De  Bifcuits  d’Amandes  ameres. 
i  De  Fruit  fec  confit, 
i  De  conferve  de  Violette. 


Bourgeoife. 
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menus  de  l’été. 

Table  de  quinze  Couverts 
a*  dîner  ,  fervic  a  fept. 

XJn£  piece  de  Bœuf  pour  le  milieu. 
Deux  Potages . 

i  Garni  de  Concombres, 
i  De  croûtes  au  coulis  de  pois  verds. 

Quatre  H  ors -dy  œuvre. 
i  De  pieds  de  Mouton,  en  fricaflee  de 
Poulets. 

i  De  noix  de  Veau  en  caifles. 
i  De  Petits  Pâtés, 
i  D’un  Melon. 

Second  Service. 

Six  Entrées  pour  relever  les  deux  pota¬ 
ges  &  les  quatre  H ors-d’ œuvres. 

i  D’un  gigot  de  Mouton  à  l’eau, 
i  D’un  quali  de  Veau  à  la  crème, 
i  D’un  Caneton  aux  pois, 
l  De  Pigeons  aux  fines  herbes, 
i  De  deux  Poulets  aux  petits  oignons 
blancs. 

i  De  filets  de  Lapereaux  aux  concom¬ 
bres. 
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Troisième  Service. 

i  Entremets  froid  pour  le  milieu  d’une 
grode  Brioche. 

Quatre  plats  de  Rôt  3  deux  Salades . 

i  D’un  Dindonneau, 
i  D’une  Poularde, 
i  De  quatre  Perdreaux, 
i  De  fix  Pigeons  bardés  en  Cailles. 
i  Salades  d’Herbes. 

Quatrième  Service. 

Six  Entremets  pour  relever  les  quatre 
plats  de  Rôt  &  les  deux  Salades . 

i  De  tartelettes  d’ Abricots, 
i  D’œufs  brouillés  à  la  coque, 
i  De  Beignets  de  feuilles  de  vigne, 
i  De  petites  timbales  de  Bifcuits. 
i  De  petites  Fèves  de  marais ,  à  la 
crème. 

i  D’Artichaux  à  la  fauce  au  beure. 

DeJJert.  Cinquième  Service, 
i  Jatte  de  fruits  cruds  pour  le  milieu. 

Quatre  Compottes . 
i  De  Pêches, 
i  De  Pr  unes, 
i  De  Poires. 
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1  De  Vergus. 

4  Affctes  de  Glaces  à  la  crème,  ou 

2  De  Cerneaux. 

i  De  Fromage  à  la  crème, 
ï  D’Echaudés. 

MENUS  DE  L’ÉTÉ. 

Table  de  dix  Couverts 
a  fouper  ,  fervie  a  cinq. 

Premier  Service. 

U  N  E  p^ce  de  viande  de  boucherie 
à  la  broche  pour  le  milieu. 

Deux  Entrées. 

ï  D’une  tourte  de  Gaudiveau. 
i  D’une  Poularde  entre  deux  plats.. 
Deux  H  ors -d’œuvres* 

ï  D’  un  hachis  de  Lapreaux  ou  autre 
viande  cuite, 

ï  De  trois  langues  de  Mouton  en  pa¬ 
pillotes. 

Second  Service,  a  fept- * 
ï  Entremets  de  petits  Gâteaux  pour 
le  milieu. 

Deux  plats  de  Rôt. 

i 

ï  De  deux  Poulets  à  la  Reine. 


La  Cuifiniere 
i  D  'un  Levreau. 

Deux  Entremets  chauds. 

i  De  petits  pois, 
i  De  Crème  à  la  Magdeleine. 

Deux  Salades. 

I  De  Laitue  Romaine, 
i  De  Bigarades. 

j DeJJert.  Troisième  Service. 

i  De  douze  Pêches  pour  le  milieu, 
i  De  Cerifes. 
i  De  Prunes. 

i  De  Fromage  à  la  crème. 

1  D’Echaudés. 

2  Afliettes  de  Mures. 


MENUS  DE  L’AUTOMNE. 

Table  de  douze  Couverts 
a  dîner  fervie  a  cinq. 

Premier  Service. 

XJ n  potage  aux  navets  pour  le  milieu. 

Quatre  Hors-d*  oeuvres. 

2  De  Boudins  &:  Saucifles  grillées. 

2  D’Huitres  crues. 
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Second  Service. 

i  De  la  piece  de  Bœuf  pour  relever  le 
potage. 

Quaire  Entrées  pour  relever  les  quatre 
Hors-  d* oeuvres. 

i  De  côtelettes  de  Mouton  en  robe  de 
chambre. 

i  D’un  pain  de  Veau, 
i  D’une  compotte  de  Pigeons, 
i  D’une  tourte  de  Lapins. 

Troisième  Service 

Rôt  &  Entremets  enfemble . 
i  Salade  pour  le  milieu. 

Deux  plats  de  Rôt . 
i  De  douze  Mauviette, 
i  D’  une  Poularde. 

Deux  plats  dy  Entremets* 

i  De  Choufleurs  au  beurre, 
i  D’une  Crème  au  cafFé. 

DeJJert .  Quatrième  Service. 

i  Jitte  de  Fruit  pour  le  milieu, 
i  Compotte  de  Pommes, 
i  Compotte  de  Poires, 
i  Afîiette  deRaifîns. 
i  Afîiette  de  Noix  nouvelles. 
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MENUS  DE  L’AUTOMNE. 

Table  de  douze  Couverts  , 

a  fouper  3  fervie  a  cinq. 
Premier  Service. 

U N  gigot  de  Mouton  à  la  broche 
pour  le  milieu. 

Quatre  Entrées , 

i  De  côtelettes  de  veau  à  la  Lyonoife. 
i  D’une  queue  de  bœuf  en  matelotte. 
i  D’un  Canard  aux  navets, 
i  De  deux  Poulets  à  la  giblotte. 

Second  Service. 

i  Salade  pour  le  milieu. 

Deux  plats  de  Rôt . 

I  D’un  Dindoneau. 
i  D’un  Caneton  de  Rouen, 
i  Afîiette  de  Bigarades, 
i  Afliette  avec  une  Rémoulade  dans 
une  fauciere. 


Bourgeoife ,  ï<? 

Troisième  Service. 

Cinq  Entremets. 

1  De  Talmoufe  pour  le  milieu. 

1  D’Œufs  au  petit-lard. 

1  De  Cardons  d’Efpagne. 

1  De  Bigncts  de  pain  à  chanter. 

1  De  crème  brûlée. 

Dejjert.  Quatrième  Service. 

1  Fromage  à  la  glace  pour  le  milieu  s 
ou  une  jatte  dar fruit  crud. 

1  Compotte  de  pommes  à  la  Portu¬ 
gal  fe. 

1  Compotte  de  Pêches. 

1  Afliette  de  Confitures. 

2  AÛiettes  de  Noix  nouvelles. 

1  Afliette  de  Raifins. 


MENUS  DE  L’HIVER. 

Table  de  8  ou  10  Couverts  , 
a  dîner. 

r 

Premier  Service. 

U  N  Potage  au  Choux. 

1  Hors-d’œuvre  de  Boudin  blanc  ou 
noir. 
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i  Hors-d’œuvre  d’une  fraife  de  Vea» 
au  naturel. 

Second  Service. 

i  Piece  de  Bœuf  pour  relever  le  potage. 

Deux  Entrées  pour  relever  les  deux 
H ors- d* œuvres. 

i  De  côtelettes  de  Mouton  aux  navets, 
i  D’une  Tourte  de  Pigeons. 

Troisième  Service. 

Rôt  &  Entremets. 

i  Quartier  d’Agneau  pour  le  milieu. 
I  Salade  d’un  coté. 

I  Sauce  à  l’Agneau  dans  une  fauciere 
de  l’autre  coté. 

Deux  Entremets  pour  Us  deux  bouts . 

i  D’une  Tourte  de  Franchipane. 
i  De  Bignets  de  pâte. 

1  Dejffert .  Quatrième  Service. 

i  De  Bifcuits  pour  le  milieu, 
i  Comporte  d’Oranges  crues  coupées 
par  tranches, 
i  Comporte  de  Marons. 
i  Aiîiette  de  Raifins. 
i  Affiette  de  fromage. 


Bourgeoife . 
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MENUS  DE  L’HIVER. 

Table  de  //  a  20  Couverts  , 
a  dîner  >  fervie  au. 

Premier  Service. 

XJn  furtout  pour  le  milieu ,  qui  refie 
pour  tout  le  fervice. 

Deux  Quilles  ou  deux  Potages  aux 
deux  bouts . 

1  Aux  Ris. 

1  Aux  Légumes. 

Quatre  Hors-d'  oeuvres  a  coté  du  Surtout 

1  D’une  Langue  d  e  Bœuf  au  gratin. 

1  De  Bignets  de  fraifes  de  Veau. 

1  De  Boudin  de  Lapin. 

1  De  filets  d’Agncau  en  blanquette. 

Quatre  Entrées  pour  les  quatre  coins 
de  la  table . 

1  D’une  cafferole  au  Ris ,  ou  queue  de 
Mouton  au  Ris. 

1  D’une  Tourte  de  Bécafles 
1  De  fix  petits  Pigeons  à  la  broche  9 
fervie  avec  une  fauce  au  beurre. 

1  De  deux  Poulets  à  la  broche,  fervie 
avec  un  ragoût  de  truffes. 
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.  Second  Service. 

Deux  Relevée  pour  les  deux  Potages • 
i  D’une  piece  de  Bœuf  avec  une  fauce 
hachée  ,  garnie  de  pain  frit  autour, 
i  D’un  longe  de  Veau  à  la  broche  , 
avec  une  fauce  piquante. 

Troisième  Service. 

Rôt  &  Entremets  enfemble ,  fervi  a  13. 
Quatre  plats  de  Rôt  aux  quatre  coins 
du  Surtout. 

1  D  ’une  Poule  de  Coq  ou  d’une  groiïc 
Poularde. 

1  De  trois  Perdreaux. 

1  De  dix-huit  Mauviettes. 

1  D’un  Caneton  de  Rouen. 

Deux  Salades  pour  les  flancs. 

1  De  Chicorée 

1  D’Oignons  &  Bette-raves  cuites. 
Deux  Entremets  pour  les  deux  bouts . 
1  D’un  Pâté  froid. 

1  D’un  Gâteau  de  Savoye. 

Quatre  Entremets  chauds  pour  les 
quatre  coins. 
ï  De  Bignets  de  crème. 

1  De  Truffes  au  court-bouillon. 

1  De  Cardons  d’Efpagne. 

1  De  Tartelettes. 
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Dejflert.  Quatrième  Service, 
flervi  a  13. 

Pour  les  deux  flancs. 

2  Grandes  jattes  de  Fruit  crud  ,  ou 
criftaux  garnis  de  fruit  confît. 

Pour  les  deux  flancs. 

1  De  GaufFres. 

Quatre  Compottes  pour  les  quatre  coins 
du  Surtout. 

1  De  Pommes. 

1  De  Tailladins. 

1  De  Coins. 

1  De  Maron  s. 

Quatre  Ajjiettes  pour  les  quatre  coins 
de  la  Table. 

1  De  Fromage. 

1  De  Macarons. 

1  De  Raifîns. 

1  De  petits  Bifcuits  de  Savoyc. 

MENUS  DE  L’HIVER. 
Table  de  douze  Couverts  , 
a  flouper ,  fervie  a  cinq. 

Premier  Service. 

Pou  r  le  milieu  un  Aloyaux  à  la  bro¬ 
che,  avec  une  fauce  hachée. 
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ï  Entrée  d’un  fricandeau  de  Veau, 
i  Entrée  d’une  Poularde  au  court- 
bouillon. 

1  Hors-d’œuvre  de  trois  Langues  de 
Mouton  à  la  Flamande. 

2  Hors-d’œuvre  d’un  iiïu  d’ Agneau  à 
la  bourgeoife. 

Second  Service. 

i  Salade  pour  le  milieu. 

Deux  Plats  de  Rots, 

i  De  trois  Pigeons, 
x  De  fix  Beccafines. 

Deux  : Entremets . 

i  D’Œufs  à  la  bagnolet. 
i  D’une  Crème  au  chocolat. 

DeJJert.  Troisième  Service. 

i  Jatte  de  Fruit  pour  le  milieu, 
i  Compotte  de  Poires, 
i  Compotte  de  Pommes  à  la  Portu¬ 
gal.  .  | 

Quatre  ÀJJiettes. 

i  De  Marons  grillés  ou  bouillis, 
i  De  Confitures, 
i  De  Fromage, 
i  De  Conferve.  * 


CHAPITRE 


Potage. 


CHAPITRE  IL 


Abrégé  général  pour  toutes  fortes 
de  Potages. 


P  renez  la  Viande  la  plus  faine  6c 
la  plus  fraîche  tuée ,  pour  qu’elle  donne 
plus  de  goût  à  votre  bouillon  ;  la  plus 
fucculente,  eftla  tranche  ,  la  culotte, 
les  charbonnades  le  milieu  du  tru¬ 
meau  ,  le  bas  de  l’aloyau  ,  6c  le  gifte  à. 
la  noix  :  les  pièces  les  plus  propres  a  fer- 
vir  fur  table  ,  font  la  culotte,  6c  la 
poitrine.  Ne  mettez  du  veau  dans  vos 
bouillons  que  pour  quelque  caufe  de 
maladie.  Quand  votre  viande  eft  bien 
écumée  ,  falez  votre  bouillon  ;  met¬ 
tez  dans  la  marmitte  de  toutes  for¬ 
tes  de  légumes  bien  épluchées ,  ratil- 
fées  6c  lavées,  comme  céleri,  oignons, 
carottes ,  panais ,  poireaux  ,  choux  ;  fai¬ 
tes  bouillir  doucement  votre  bouillon 
jufqu’à  ce  que  la  viande  foit  cuite  ; 
pallez-le  enfui  te  dans  un  tamis  ,  ou 
dans  une  ferviette  ;  lailïèz  repofer  le 
souillon  pour  vous  en  fervir  à  ce  que 
Tome  I.  B 


2  6  Potages  aux  Choux  , 
vous  jugerez  à  propos.  Il  faut  fix  heures 
de  cuiflon  pour  une  pièce  de  bœuf  de 
fix  livres ,  &:  huit  pour  une  de  douze  à 
quatorze.  Ayez  foin  de  ficeler  les  légu¬ 
mes  pour  les  retirer  entières ,  elles  vous 
ferviront  à  garnir  les  potages. 

Potage  aux  Choux. 

Prenez  la  moitié  d’un  chou  ,  que 
vous  faites  blanchir  avec  un  morceau 
de  petit  lard  coupé  entranches  tenant 
à  la  couenne  ;  ficelez  le  tout  9  chacun 
en  fon  particulier  ;  faites -les  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  le  bouil¬ 
lon  qui  eft  expliqué  ci-devant  ,  pen¬ 
dant  quatre  heures  ;  quand  votre  chou 
6c  petit  lard  font  cuits  ,  faites  mi¬ 
tonner  le  potage  avec  de  ce  même 
bouillon  &:  des  croûtes  de  pain  ;  fervez 
les  choux  autour  du  potage  avec  le 
petit  lard  ,  ou  à  la  Bourgeoife  fimple- 
ment  par  delTbus  :  ayez  attention  de 
faler  très-peu  le  bouillon  à  caufe  du 
petit  lard  :  ceux  de  racines  ,  de  Na¬ 
vets  j  fe  font  de  même  ;  le  Céleri  veut 
être  blanchi  plus  long-tems. 

Potage  a  la  Citrouille. 

O 

Suivant  la  grandeur  du  potage  que 


à  a  la  Citrouille .  27 

Vous  voulez  faire,  vous  prenez  plus  ou 
moins  de  citrouille  ou  potiron  pour 
une  pinte  de  lait  :  vous  prendrez  un 
quartier  d’une  moyenne  citrouille  ; 
ôtez-en  la  peau  6c  tout  ce  qui  tient 
après  les  pépins  ;  coupez  la  citrouille 
par  petits  morceaux ,  6c  la  mettez  dans 
une  marmite  avec  de  l’eau  >  6c  faites 
cuire  deux  heures  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  en  marmelade ,  6c  qu’il  ne 
refte  plus  d’eau  ,  mettez- y  un  morceau 
de  beurre  gros  comme  un  œuf,  6c  un 
peu  de  fel;  faites-lui  faire  encore  quel¬ 
ques  bouillons  ,  enfuite  vous  ferez 
bouillir  une  pinte  de  lait,  6c  y  met¬ 
trez  du  fucre  ce  que  vous  jugerez  à 
i propos;  verfez  votre  lait  dans  la  ci¬ 
trouille  ;  prenez  le  plat  que  vous  de- 
;vez  fervir  ;  arrangez-y  du  pain  tran¬ 
ché  ,  mouillez-le  avec  de  votre  bouil- 
llon  de  citrouille ,  couvrez  le  plat ,  6c 
lie  mettez  fur  un  peu  de  cendre  chaude 
pendant  un  quart-d’heure,  pour  don- 
mer  le  tems  au  pain  de  tremper  ;  fai¬ 
tes  attention  qu’il  ne  bouille  pas  :  en 

Îfervant  vous  y  mettrez  le  refte  de  vo¬ 
tre  bouillon  bien  chaud. 

m 
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z  8  Potage. 

Potage  au  Lait. 

Prenez  une  pinte  de  lait ,  èc  le  fai- 
tes  bouillir  avec  deux  ou  trois  grain-s 
de  Tel ,  un  morceau  de  lucre  fi  vous 
voulez  ;  tranchez  du  pain  ,  l'arran¬ 
gez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
verfez-y  dcflus  une  partie  de  votre  lait 
pour  faire  tremper  le  pain  6c  le  tenez 
chaud  fur  de  la  cendre  chaude  ,  fans 
qu’il  bouille  j  couvrez  le  plat ,  6c  lorf- 
que  vous  êtes  prêt  à  fervir  vous  met¬ 
tez  cinq  jaunes  d’œufs  dans  le  reliant 
du  lait  que  vous  délayez  avec  ;  met- 
tez-le  fur  le  feu  en  le  remuant  tou¬ 
jours  ;  6c  lorfque  vous  fentez  que  votre 
lait  s’épailîit  ,  il  faut  l’oter  prompte¬ 
ment  ,  parce  que  c’ell  une  marque  que 
les  œufs  lont  cuits  ;  6c  fi  vous  tardiez 
à  l’oter,  les  œufs  tourneroient. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au 
lait  plus  diflingué ,  vous  prendrez  trois1 
chopines  de  lait  que  vous  ferez  bouillir 
avec  une  petite  écorce  de  citron  vert , 
une  pincée  de  coriandre ,  un  petit  mor¬ 
ceau  de  canelle ,  deux  ou  trois  grains 
de  fcl  ,  environ  trois  onces  de  lucre  ; 
faites-le  bouillir  6c  réduire  à  moitié  , 


maigres  de  plufieurs  façons.  29 
énfuite  vous  le  paderez  au  tamis  ,ô£  le 
finirez  comme  le  précédent. 

Potages  maigres  de  plufieurs  façons . 


Suivant  le  potage  que  vous  voulez 
faire ,  comme  petits  oignons ,  racines , 
navets  ,  choux,  céleri ,  vous  prenez  le 
légume  que  vous  voulez  employer  pour 
faire  la  garniture  de  votre  potage  , 
vous  la  coupez  proprement  de  le  faites 
blanchir  un  quart-d’heure  à  Peau  bouil¬ 
lante  ;  retirez-le  à  l’eau  fraîche ,  de  le 
mettez  cuire  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  de  l’eau  de  du  fel  ;  pendant  qu’il 
cuit ,  vous  mettrez  dans  une  caflerole 
un  morceau  de  beurre  avec  de  l’oignon, 
carottes  ,  panais,  un  piéde  céleri,  le 
tout  coupé  par  petits  morceaux ,  une 
goude  d’ail,  une  feuille  de  laurier, 
thim  ,  bafilic,  trois  doux  de  gérofle , 
perfil ,  ciboule.  Vous  obferverezde  ne 
point  mettre  dans  la  caflerole  du  lé¬ 
gume  dont  vous  garnidez  votre  po¬ 
tage  ,  parce  que  celui  que  vous  faites 
cuire  à  part ,  effc  fuffifant  pour  donner 
le  goût  qu’il  faut;  vous  paderez  tout 
ce  légume  fur  le  feu  en  les  retournant 
de  tems  en  tems  pendant  une  heure  6c 
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30  Potages  maigres . 

demie  jufqu’à  ce  qu’ils  (aient  cuits  bc 
colorés  ;  vous  y  mettrez  de  l’eau  6e  le 
ferez  bouillir  une  demi -heure  avec 
les  légumes  cela  fera  un  bouillon 
de  bon  goût  6e  d’une  belle  couleur , 
comme  s’il  y  avoit  du  jus  :  pafiez- 
le  dans  un  ramis  6c  le  mettez  dans 
la  marmite  oii  eft  le  légume  à  gar¬ 
nir  le  potage  ;  quand  il  fera  cuit  6c 
le  bouillon  ailaifonné  de  bon  goût  * 
prenez  en  pour  faire  mitonner  le  po¬ 
tage  dans  une  caflèrole  ,  prenez  le 
plat  que  vous  devez  fervir ,  mettez  fur 
les  bords  des  petits  filets  de  mie  de  pain 
que  vous  coupez  de  la  longueur  d’une 
allumette ,  Ôc  un  peu  plus  gros  ;  trerri- 
pez-les  dans  un  peu  de  blanc  d’œuf  y 
mettez  le  plat  fur  le  feu  pour  faire  atta¬ 
cher  les  filets  ;  mettez  y  après  votre 
garniture  de  légumes  arrangés  propre¬ 
ment  ,  dreflez  votre  potage  6c  fervez.. 
Si  vous  fervez  votre  potage  dans  un 
plat  en  façon  de  jatte  ,  vous  n’y  ferez 
point  de  garniture ,  mettez  fimplement 
le  légume  fur  le  potage  après  qu’il  eft 
dreiîe. 

Potages  maigres  aux  Oignons . 

Coupez  en  filets  environ  une  dou- 


aux  Oignons .  3  c 

Saine  de  moyens  oignons  ^  mettez-les 
dans  une  caflêrole  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  paffez-les  fur  le  feu  une  heure 
èc  demie  en  les  retournant  de  tems  en 
tems ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  6c 
un  peu  colorés  également  ;  mouillez- 
les  avec  de  l’eau  ou  du  bouillon  maigre 
fi  vous  en  avez ,  mcttez-y  du  fel  6c  du 
gros  poivre  ,  faites  bouillir  quelques 
bouillons  ,  enfuite  vous  y  mettrez  du 
pain  pour  faire  mitonner  votre  potage 
comme  à  l’ordinaire. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  de 
lait  aux  oignons ,  vous  en  mettrez  un 
peu  moins  qu’il  efl  dit  ci-deiïiis  ;  paf¬ 
fez-les  à  petit  feu  avec  du  beurre  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  cuits  fans  être  colorés  ; 
faites  bouillir  du  1  ait ,  &  le  mettez  avec 
l’oignon ,  allaifonnez  d’un  peu  de  fel  : 
mettez  du  pain  tranché  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  avec  une  par¬ 
tie  de  votre  bouillon ,  couvrez -le  6c 
le  mettez  fur  un  peu  de  cendres  chau¬ 
des  ;  quand  votre  pain  fera  bien  trem¬ 
pé  ,  vous  y  mettrez  le  reliant  du  bouil¬ 
lon.  Servez. 


32  Potages  de  Marons. 

Potages  de  Marons ,  en  graÉ  Ù  en 
maigre. 

Pour  faire  un  potage  de  Marons  en 
maigre ,  vous  mettez  dans  une  caiïero- 
le  un  morceau  de  beurre  avec  trois  oi¬ 
gnons  coupez  en  tranches ,  deux  raci¬ 
nes  5  un  panais ,  un  pied  de  céleri ,  trois 
poireaux  le  tout  coupé  en  petits  mor¬ 
ceaux  ,  une  demi-gouffe  d’ail  ,  deux 
doux  de  géroHe  ;  pafléz  le  tout  enfem- 
blc  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  un  peu  co¬ 
lorés,  mouillez  avec  de  l’eau,  ôc  faites 
bouillir  pendant  une  heure ,  palïez  vo¬ 
tre  bouillon  au  tamis ,  aiïaifonnez-lede 
fel ,  prenez  un  cent  de  marons  ou  un 
cent  6c  demi  de  grodes  châtaignes  5 
otez-en  la  première  peau  6c  les  mettez 
fur  le  feu  dans  une  poêle  percée  en  les 
remuant  toujours  jufqu’à  ce  que  vous 
publiez  retirer  la  fécondé  peau  ;  quand 
ils  feront  bien  épluchés  ,  faites  -  les 
cuire  avec  une  partie  du  bouillon ,  en- 
fuite  vous  mettrez  à  part  ceux  qui  font 
entiers  pour  garnir  le  potage  ,  6c  les 
autres  vous  les  écraferez  6c  les  paiïerez 
dans  un  tamis  pour  en  faire  un  coulis 
que  vous  mouillerez  avec  le  bouillon  de 
leur  cuiiTon  ;  faites  mitonner  le  potage 


Potages  2*  Afperges .  3  3 

avec  le  bouillon  de  racine  ,  5c  en  fcr- 
vant  vous  y  mettrez  le  coulis  de  ma- 
rons.  Le  potage  gras  fe  fait  de  la  même 
façon  en  prenant  un  bon  bouillon 
gras  que  vous  employez  à  la  place  du 
maigre. 

Potages  dy  Afperges  a  la  purée  verte  , 
en  gras  &  en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  en  maigre  y 
vous  faites  un  bouillon  de  racines  com¬ 
me  le  précédent  ;  lorfqu’il  eft  pâlie  au 
tamis ,  prenez-en  une  partie  pour  faire' 
cuire  un  litron  de  poids  vends  ;  prenez 
des  afperges  de  moyenne  grollêur  ce 
qu’il  vous  en  faut  pour  garnir  le  pota¬ 
ge  ,  coupez-les  de  longueur  de  trois 
doigts  ,  faites  les  blanchir  un  moment 
à  l’eau  bouillante ,  de  les  retirez  à  l’eau 
fraîche  ;  faites-les  égoûter  de  les  ficel¬ 
iez  en  plufieurs  petits  paquets  ;  coupez 
un  peu  le  bout  de  la  pointe,  de  ies  met¬ 
tez  cuire  avec  les  pois  :  lorfquc  les  pois 
font  cuits ,  paffez-les  en  purée ,  miton¬ 
nez  le  potage  avec  le  bouillon  de  raci¬ 
nes,  faites  une  garniture  fur  le  bords 
du  plat  avec  les  afperges  ;  en  fervanc 
mettez-y  le  coulis  de  pois  :  le  potage 
en  gras  fe  fait  de  la  même  façon ,  cli 
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Parages  de  Semouille  ,  &c. 
prenant  un  bon  bouillon  gras  à  la  place 
du  maigre. 

*  Potage  de  Semouille. 

La  Semouille  cft  une  pâte  d’Italie, 
que  l’on  choisit  d’un  jaune  clair  ,  fe- 
che ,  fans  odeur  de  renfermé  :  on  la 
fait  cuire  dans  un  bon  bouillon ,  en 
mettant  peu  à  la  fois  :  on  l’augmente 
à.  mefure  qu’elle  s’épaiilit  jufqu’à  la  par¬ 
faite  cuiflon  :  on  fer.t  le  potage  comme 
celui  au  ris. 

*  Potage  de  Vermicelli. 

Pâte  d’Italie  ,  que  l’on  lave  à  l’eau 
bouillante  ;  en  fui  te  on  la  met  égoûter 
fur  un  grand  tamis  pour  qu’elle  ne  fe 
mette  point  en  pâte;  c’efl  ce  qui  arri¬ 
ve  ordinairement  quand  on  la  mec 
égoûter  dans  une  pa (foire  :  on  la  fait 
cuire  avec  bon  bouillon  Se  du  jus  pour 
la  fervir  comme  un  potage  au  ris.  Si  on 
veut  la  mettre  au  blanc  ,  on  n’y  met 
point  de  jus ,  cuite  Se  bien  épaiffe  :  au 
moment  de  feivir,  on  y  met  un  cou¬ 
lis  â  la  reine  bien  chaud.  En  place  de  ce 
coulis,  l’on  peut  y  mettre  une  liaifon 
de  quelques  jaunes  d’œufs  avec,  de  la 
crème  ou  du  lait. 
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P otages  au  Fumet ,  &c. 

*  Potage  au  Fumet. 

Ce  potage  fe  fait  de  la  même  façon 
que  les  autres ,  à  cette  différence  que 
lorfqdil  eit  mitonné  un  peu  épais.  En 
iervant  on  y  met  un  coulis  clair ,  fait 
avec  du  bouillon  où  l’on  a  fait  bouillir 
des  carcaifes  de  gibier  ou  autres  débris , 
après  lefquels  ii  ne  relie  que  les  os  :  de 
ceux  que  l’on  a  fait  cuire  à  la  broche  ,11 
on  a  foin  de  les  concaüer  ou  piler ,  ils 
en  donneront  plus  de  goût. 

Potages  au  Fromage  y  eu  gras  &  eu 
maigre. 

Pour  le  faire  en  maigre  r  vous  ferez 
un  bon  bouillon  comme  celui  qui  effc 
expliqué  pour  les  potages  maigres  , 
page.  29.  Ayez  attention  que  pour  ce 
potage  il  faut  plus  de  choux  que  d’au¬ 
tres  légumes  :  quand  il  fera  fi ni  6c  palïe 
au  tamis  ,  mettez-y  très  -  peu  de  fel  ; 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  r 
qui  doit  aller  au  feu  ;  mectez-y  une 
demi- livre  ou  trois  quarterons  de  fro¬ 
mage  de  gruyere ,  fuivant  la  grandeur 
du  potage,  rappez-en  la  moitié ,  6c  l’au¬ 
tre  vous  la  couperez  en  tranches  min¬ 
ces;  mettez  un  peu  de  fromage  rappé- 
dans  le  fond  du  plat  avec  quelques  pe~ 


3  6  Potages  au  Fromage , 
rits  morceaux  de  beurre  ;  couvrez  avec 
du  pain  tranché  fort  mince  ,  en  fui  te 
vous  y  mettrez  une  couche  de  fromage 
tranché ,  après  une  couche  de  pain  que 
vous  couvrirez  de  fromage  rapé;remeti 
tez  une  couche  de  pain  ,  6c  fini  (lez  par 
le  fromage  tranché  6c  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  beurre  ,  mouillez  avec  une 
partie  de  votre  bouillon  ,  faites  miton¬ 
ner  jufqu’à  ce  qu’il  fe  fade  un  petit  gra¬ 
tin  dans  le  fond  du  plat ,  6c  ne  refte  plus 
de  bouillon.  Avant  de  fervir  vous-  y 
remettrez  du  bouillon  6c  un  peu  de 
gros  poivre..  Ce  potage  doit  être  fervt 
lin  peu  épais.  En  gras  ,  vous  le  faites  de 
la  même  façon  ,  en  vous  fervant  d’un 
bouillon  gras  aux  choux ,  ne  dégraidez 
point  trop  le  bouillon  ,  6c  n’y  mettez- 
point  de  beurre» 

Potages  de  Cmutes  au  coulis  de  lentilles » 

Prenez  un  demi  litron  de  lentilles , 
plus  ou  moins  ,  fuivant  la  grandeur  de 
votre  potage  y  il  faut  les  éplucher  6c  les 
laver;  faites -les  cuire  avec  du  bon 
bouillon  ;  quand  elles  font  cuites ,  paf- 
fez-les  dans  une  étamine  r  6c  aflailon- 
nez  votre  coulis  de  bon  goût.  Les  leu- 
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tilles  à  la  Reine  font  les  meilleures 
pour  toutes  fortes  de  coulis.  Prenez  un 
plat  d’argent  avec  des  croûtes  de  pain; 
mouillez-lez  avec  du  bouillon  qui  no 
foit  point  dégraille  ,  faites  mitonner 
vos  croûtes  jufqu’à  ce  qu’il  fe  fafio 
un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat  ; 
égoutezenluite  la  graille  qui  relie  dans 
le  plat,  &:  fervez  defTus  le  coulis  de 
lentilles. 

Potages  de  Croûtes  a  la  Purée  verte * 
Faites  cuire  un  litron  de  gros  pois 
nouveaux  avec  un  peu  de  perfil  ? 
queues  de  ciboules  Ôe  du  bouillon.  Il 
faut  une  heure  demie  de  cuiflon  ; 
enfuite  vous  les  pilez  &:  lespalTez  à  l’é¬ 
tamine  pour  en  tirer  une  purée  verte 
que  vous  aflaifonnez  de  bon  goût,  Sc 
vous  Unifiez  votre  potage  comme  le 
précédent.  Si  ce  font  des  pois  fecs  ,  il 
nTen  faut  qu'un  demi-litron  ôl  trois 
heures  de  cuiflon  ;  &c  pour  les  rendre 
verts  ,  en  les  paffant  vous  y  mettez  un- 
peu  d’épinars  cuits  une  demi  -  heure 
dans  l’eau  ,  bien  preffés  pilés,  aiirll 
que  les  pois. 

Potage  aux  Oignons  blancs. 
Faites  blanchir  les  oignons ,  ote£- 


38'  Potage  de  Concombre. 
leur  la  première  peau  ,  faitcs-les  cuire 
à  part  dans  une  petite  marmite  ;  quand 
ils  font  cuirs  faites-en  un  cordon  au 
bord  du  plat  où  vous  devez  fervir  le  po¬ 
tage.  Pour  les  faire  tenir,  mettez  fur  les 
bords  du  plat  un  filet  de  pain  trempé 
dans  du  blanc  d’œuf;  mettez  un  mo¬ 
ment  le  plat  fur  un  fourneau ,  pour  que 
le  pain  s’attache  ;  fervez  vous  de  ces 
filets  pour  faire  tenir  toutes  fortes- de 
garnitures  de  potages. 

Potage  de  Concombres. 

Après  les  avoir  coupés  proprement , 
mettez-les  cuire  dans  une  petite  mar¬ 
mite  avec  bon  bouillon  ôe  jus  de  veau 
pour  les  colorer  :  quand  elles  font  cui¬ 
tes  ,  mitonnez  le  potage  avec  leur 
bouillon  ;  6c  de  celui  de  la  marmitte 
à  mi  tonnage  ;  aflaifonnez  le  potage 
d’un  bon  fel ,  &  fervez  garni  de  con* 
combre. 

Potage  au  Ris. 

Prenez  un  quarteron  de  ris  plus  ou 
moins  %  fuivant  la  grandeur  de  votre 
potage ,  un  quarteron  pour  quatre  af¬ 
fectes  ;  îavez-le  à  l’eau  tiede  trois  01 
quatre  (ois ,  en  le  frottant  avec  le; 
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mains  ;  faites-lc  cuire  à  petit  feu  pen¬ 
dant  trois  heures  ,  avec  bon  bouillon  6e 
jus  de  veau  ;  quand  il  eft  cuit ,  dégraif- 
fez  le  ,.  goûtez  s’il  eft  d’un  bon  fel  : 
fervez  ni  trop  épais  ni  trop  liquide. 

Potage  aux  Herbes. 

Mettez  dans  une  petite  marmitte 
toutes  fortes  d’herbes  épluchées  &.  bien 
lavées  avec  un  panais  6C  une  carotte 
coupés  en  petits  filets. 

Les  herbes  font  ofeiile  ,  laitue ,  cer¬ 
feuil  ,  pourpier,  un  peu  de  céleri  cou¬ 
pé  en  filets  ;  faites  cuire  le  tout  dans 
un  bon  bouiLlon  ,  un  peu  de  jus  de 
veau  ;  quand  elles  font  cuites  d’un 
bon  fel ,  faites  mitonner  le  potage ,  ôe 
fervez  au  naturel  vos  herbes  dans  la 
foupe  ,  fans  faire  de  garniture.. 

Vous  pouvez  fî  vous  voulez,  maf- 
quer  vos  potages  de  telle  viande  que 
vous  voudrez,  comme  chapon,  pou¬ 
larde  ,  gros  pigeons  ,  perdrix  ,  canard , 
jaret  de  veau  ,.&c.  La  façon  de  les  faire 
cuire  elL  égale  :  il  faut  à  tous  leur  t rouf- 
fer  les  pattes  dans  le  corps  ,  les  faire 
blanchir  un  infant ,  &:  11e  les  mettre 
cuire  dans*  la  marmite  à  votre  potage  , 


40  Potage  pruannié  en  maigre. 
que  le  tems  qu’il  faut  pour  fa  cuifîbri, 
parce  qu’une  bonne  vo  aille  qui  eft  trop 
cuite  ,  n’efl  point  cftimée.  Pour  la  faire 
manger  à  fon  point  de  cuiiïoh ,  il  faut 
la  tâter  ;  quand  elle  fléchit  un  peu  fous 
les  doigts ,  elle  efl:  bonne  à  fervir.  V  ous 
pouvez  fervir  vos  volailles  au  milieu 
des  potages  ,  ou  dans  un  plat  pouf 
hors-d’œuvre ,  avec  un  peu  de  bouillon 

gros  fel  par-defïus ,  fuivant  la  volon¬ 
té  du  Maître.  Ceux  qui  fe  ferviront  de 
jus  dans  leurs  potages,  doivent  préfé¬ 
rer  celui  de  veau  à  celui  de  bœuf,  le 
veau  étant  rafraîchi  fiant  ôc  plus  léger, 
quand  il  efl  fait  avec  foin  ;  peu  d’oi¬ 
gnons  de  attaché  à  très -petit  feu,  il 
n’eft  point  contraire  à  la  fan  té. 

Potage  pruannié  en  maigre. 

Mettez  dans  une  marmite  un  litron 
de  pois  nouveaux ,  cerfeuil ,  pourpier , 
laitue  ,  ofeille ,  trois  ou  quatre  oi¬ 
gnons  ,  une  pincée  de  perfil ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  ,  &  le  palfez  après  eu  purée 
claire  :  mitonnez  le  potage  avec  les 
trois  quarts  de  ce  bouillon  ,  avec  ce 
qui  vous  refte,  vous  délayez  fîx  jaimei 
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l’œufs  que  vous  faites  lier  fur  le  feu  , 
&les  mettez  dans  votre  potage  quand 
fous  êtes  prêt  à  fervir ,  après  avoir  goû- 
:é  s’il  eft  d’un  bon  fel. 

Potage  au  Ris  &  coulis  de  lentilles 
en  maigre . 

Faites  d’abord  un  bon  bouillon  mai¬ 
gre  avec  toutes  fortes  de  racines  , 
:houx  ,  navets ,  oignons  ,  céleri ,  poi- 
*eaux ,  le  tout  à  proportion  de  fa  force , 
5c  un  demi  litron  de  pois  ;  vous  met¬ 
tez  à  part  dans  une  petite  marmite  un 
demi  litron  de  lentilles  à  la  Reine,  que 
vous  faites  cuire  avec  de  ce  bouillon  : 
quand  elles  font  cuites  ,  padez-les  en 
purée  ;  vous  prenez  enluite  un  quarte¬ 
ron  de  ris ,  après  l’avoir  bien  lavé  ,  fai- 
tes-le  cuire  dans  une  petite  marmite 
avec  un  morceau  de  beurre ,  ôc  de  votre 
bouillon  maigre  tiré  au  clair  :  quand  il 
eft  cuit  &  affaifonné  comme  il  faut., 
mettez-y  le  coulis  de  lentille  :  vous 
aurez  foin  que  votre  potage  ne  foit  pas 
trop  épais. 

Potage  au  Lait  dy amandes. 
Prenez  une  demi-livre  d’amandes 
douces  ,  que  vous  mettrez  fur  le  feu 


42  Potage  au  Lait  d’amandes. 
avec  de  l’eau  quand  elle  eft  prête  \ 
bouillir  ;  vous  retirerez  vos  amandes 
pour  en  oter  la  peau  ;  jettez-les  à  mefu- 
re  dans  l’eau  fraîche  ,  enluité  vous  lés 
égoutcz  pour  les  bien  piler  dans  un 
mortier  en  les  arrofanc  de  tems  en 
tems  d’une  cuilliere  à  bouche  pleine 
d’eau  crainte  qu’elles  ne  tournent  en 
huile  ;  vous  mettrez  dans  une  caflèrole 
une  pinte  d’eau  ,  un  peu  de  fucre ,  très- 
peu  de  fel ,  canelle ,  coriandre ,  un  zefte 
ue  citron  ;  faites  bouillir  cette  eau  avec 
ce  que  vous  avez  mis  dedans,  environ 
un  quart- d’heure  fur  un  fourneau: 
vous  vous  fervirez  après  de  cette  com? 
polïtion  pour  palier  vos  amandes  dans 
une  ferviette  en  les  bourant  plufieurs 
foisavec  unecuillierde  bois  ,  vous  pre¬ 
nez  enfuite  îe  plat  que  vous  devez  fer- 
vir ,  &  mettez  delTus  du  pain  tranché 
&  feché  5  vous  verfez  delTus ,  le  lait  d’a¬ 
mandes  îe  plus  chaud  que  vous  pouvez 
fans  bouillir.  Si  vous  voulez  votre  lait 
d amandes  plus  (impie,  paflez  (imple- 
ment  avec  de  l’eau  chaude,  &  vous  y 
mettrez  après  le  fucre  que  vous  jugerez 
à  propos,  ôc  très- peu  de  fel.. 


Potage  a  Veau  pour  collation.  43, 
Potage  a  Veau  pour  collation . 
Prenez  une  marmite  d’environ  trois 


)intes  ,  mettez  dedans  un  quartier  de 
:houx,  quatre  racines,  deux  panais ,  fix 
pignons,  un  pied  de  céleri ,  une  petite 
acine  de  perfil ,  trois  ou  quatre  na^- 
/ets  ;  faites  un  paquet  avec  de  l’ofeille, 
)oirée,  cerfeuil  que  vous  ficelerezbien 
;nfemble,  un  demi-litron  de  pois  que 
/ous  lierez  dans  un  linge  blanc  ;  faites 
>ouillir  enfemble  toutes  ces  légumes 
ivec  de  l’eaupendant  trois  heures;  pal- 
ez  enfuite  ce  bouillon  dans  un  tamis,, 
5c  mitonnez  votre  potage  après  avoir 
nis  dansce  bouillon  le  fel  qu’il  lui  faut,, 
/ous  garnirez  le  potage  avec  les  légu¬ 
ées  qui  font  dans  la  marmite;  fi  vous 
e  voulez ,  vous  vous  réglerez  à  mettre 
dus  ou  moins  de  légumes ,  fuivant  la 
quantité  de  bouillon  que  vous  voudrez 
Faire* 


Potage  a  la  V~ierge. 

Vous  vous  fervirez  d’un  bouillon  or¬ 
dinaire  ,  comme  il  eftexpliqué  au  com¬ 
mencement  de  ce  livre  ;  vous  prendrez 
te  plus  gras  de  ce  bouillon:  environ  une 
chopine ,  pour  le.  faire  bouillir  quel- 


44  Potage  h  la  T^'ièrge. 
ques  bouillons  fur  un  fourneau  ,  ave» 
de  la  mie  de  pain  de  la  grodeur  d’ui 
œuf;  prenez  du  blanc  de  volaillecuit' 
à  la  broche ^  que  vous  pilez  bien  fît 
dans  un  mortier  avec  quelques  aman 
des  douces  6c  fix  jaunes  d’œufs  durs . 
quand  le  tout  eftbien  pilé  ,  mettez-y  ï< 
bouillon  où  effc  la  mie  de  pain  ,  6c  paf- 
fez  le  tout  dans  une  étamine,  en  y  ajoù 
tant  un  demi-feptier  de  crème  ou  ur 
poiflonde  lait;  après  l’avoir  afîaifonnt 
de  bon  goût  ,  vous  le  tiendrez  chaud  au 
bai  n- marie;  faites  enfui  te  mitonner 
votre  potage  avec  des  croûtes  bien  cha- 
pelées ,  6c  peu  de  bouillon  ;  quand  vous 
êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  mettez  Votre 
coulis  bien  chaud  dans  le  potage  fans 
le  faire  bouillir ,  parce  qu’il  tourneroit. 

Le  potage  a  l'ijjïi.  d* Agneau  fe  fait  de 
la  même  façon  que  le  précédent  ,  à 
cette  différence  que  vous  faites  cuire 
l’iiïu  d’agneau  à  part  avec  du  bouillon, 
Quand  il  eft  cuit,  vous  garniflez  le  bord 
du  plat  à  potage  de  l’ifTu ,  6c  la  tête  dans 
le  milieu.  Ceux  qui  n’auront  point  de 
blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche  pour 
mettre  dans  le  coulis ,  mettront  à  la 
place  un  peu  plus  d’amandes  douces» 
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De  la  dljjecllon  des  Viandes . 


L’Adresse  de  couper  proprement 
les  viandes^eft  aujourd’hui  d’un  fi  grand 
hifage  que  ceux  qui  veulent  fervir  les 
Conviés  ,  ne  doivent  point  l’ignorer 
pour  la  fociété  de  la  table  ,  puifque 
l’on  ne  lauroit  fervir  les  bons  mor- 
f  ceaux ,  fi  on  ne  les  connoît  pas  ,  &c  que 
'bien  des  gens  trouvent  la  viande  dure, 
faute  de  la  favoir  couper  dans  fon  fil. 
La  bonne  façon  eft  de  fervir  peu  à  la 
fois  ;  par  ce  moyen  les  Conviés  man- 
!  gent  avec  plus  d’appétit. 

Je  commencerai  par  la  difieétion  du 
bœuf  bouilli  &  rôti  :  la  façon  de  le  cou- 
[  per  ell  toujours  la  même,  ainfi  que  des 
1  autres  viandes  de  boucherie, 

La  culotte  fe  coupe  en  travers  £c 
dans  le  milieu  ;  la  viande  qui  eft  au¬ 
près  des  os  de  la  queue  ,  e(t  la  plus 
fine. 

La  charbonnée  fe  coupe  en  morceaux 
minces  ôc  en  travers. 

La  poitrine  fe  coupe  près  du  tendron 
&  en  travers. 


46  De  la  dijfeclwn. 

Le  paleron  fie  coupe  comme  la  char- 
bonnée. 

L’aloyau  ,vous  coupez  le  filet  mince 
£cen  travers  pour  le  îervir  ;  la  viande 
qui  eft  de  l’autre  côté  de  l’os  6c  au- 
dcfïus  du  filet  ,  fie  coupe  de  même 
après  avoir  ôté  une  peau  dure  6c  ner- 
veufe  qui  eft  deflus  ,  elle  peut  pafler 
dans  un  befoin  pour  du  filet ,  quand  el¬ 
le  eft  bien  coupée  ;  n’en  fervez  qu’à 
ceux  qui  vous  en  demanderont. 

La  tranche  6c  le  gifte  fe  coupent  en 
travers. 

Toutes  les  langues  ,  ainfi  que  cel¬ 
les  du  bœuf,  fe  coupent  en  travers 
6c  par  tranches  ;  du  côté  du  gros  bout 
fe  trouvent  les  morceaux  les  plus  ten¬ 
dres. 

Le  trumeau ,  qui  eft  une  chair  pleine 
de  cartillages  6c  courte ,  doit  être  bien 
cuite,  6c  le  fert  à  la  cuiîliere. 

De  la  connoijfance  du  bon  bœuf. 

Le  Bœuf  eft  bon  toute  l’année  ,  les 
meilleurs  font  ceux  de  Cottentin  ,  de 
Normandie  6c  d’Auvergne.  Il  faut 
choifir  celui  qui  a  la  couleur  foncée 
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'un  rouge  cramoifi ,  gras  êc  bien  cou¬ 
vre  ;  il  faut  le  lai  (Ter  mortifier  quatre 
u  cinq  jours  en  hiver ,  deux  ou  trois 
a  printems  6c  en  automne;pour  l’été  , 
n  jour  ou  deux  ,  fuivant  les  chaleurs 
C  l’expofition  des  vents  ou  vous  met- 
vl  la  viande.  H  y  a  des  parties  dans  le 
ioeuf  qui  fe  confervent  mieux  les  unes 
ue  les  autres. 

De  la  dzjjeclion  du  Mouton . 

Du  rot  de  biffe  6c  gigot  de  Mouton, 
s  fe  fervent  tous  les  deux  de  même  ; 
ous  les  coupez  en  travers  jufqu’à  ce 
lu’il  n’y  ait  plus  de  filet.  Le  morceau 
b  plus  délicat  que  vous  coupez  en  tra- 
ers  6c  en  tranche ,  fe  trouve  du  côté 
iu  nerf  que  l’on  appelle  la  fous-noix 
xtérieure  ;  le  côté  delà  queue  fur  la 
troupe  fe  coupe  par  aiguillettes  ,  6c  fe 
brtpourun  morceau  délicat:  lafouris 
>lt  encore  un  morceau  bien  tendre , 
lue  l’on  peut  fervir. 

Le  carré  fe  fert  par  côtelettes. 

-  L’épaule  fe  coupe  par  tranches  déf¬ 
is  6c  dcfïbus. 

La  poitrine  ,  après  avoir  enlevé  la 
;eau  qui  eftfur  les  tendrons  ,  vous  la 


4S  De  la  diffeclion 

coupez  par  côtes  3  en  prenant  lès  en¬ 
droits  où  le  couteau  ne  réfifte  pas  en  ti¬ 
rant  du  côté  des  tendrons. 

Le  chevreau  6c  l’agneau  fe  difiequent 
de  la  même  façon. 

.De  la  connoijjance  du  bon  Mouton. 


Le  Mouton  eft  ordinairement  bon  , 
quand  il  a  la  chair  noire  ,  qu’il  eftgras 
en  dedans  ,  le  gigot  court  ,  le  nerf  fin  , 
qu’il  eft  jeune  6c  de  bonaccabit  ;  laif- 
fez-ie  mortifier  le  plus  que  vous  pou¬ 
vez,  fuivant  la  faifon.  Dans  le  prin- 
rems  nous  avons  les  gros  moutons  Fla- 
mans ,  les  Moutons  de  Rheims  &  de 
Beauvais  :  l’été  ,  les  plus  excellens  font 
les  Moutons  de  pâture  :  l’automne 
6c  l’hiver  efi:  le  terns  du  meilleur  Mou¬ 
ton  j  par  la  facilité  de  le  pouvoir  tranf- 
porter  des  meilleurs  cantons,  comme 
des  Ardennes ,  de  Rheims  ,  de  Cabour , 
de  Beauvais ,  de  Pré-falé ,  de  Dieppe. 

De  la  diffeclion  du  V tau. 

La  longe  ,  vous  coupez  le  filet  par 
petites  tranches  en  travers  pour  fervir , 
6c  enfuite  vous  coupez  le  rognon  par 
petits  morceaux  pour  le  préfenter  à 
ceux  qui  l’aiment  :  deflous  le  rognon 

dans 
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dans  l’intérieur  de  la  longe,  fe  trouve 
un  petit  filet  très-délicat. 

Le  quafi  fe  coupe  par  petits  mor¬ 
ceaux  avec  fes  petits  os  ;  il  fe  coupe  fa¬ 
cilement  en  appuyant  le  couteau  dcf- 
fus,  parce  que  les  jointures  en  font  mar¬ 
quées. 

Du  cui fléau  :  dans  le  cuifleau  quand 
il  cft  rôti ,  il  n’y  a  que  les  noix  de  ten- 
d r es  :  ce  1 1  e  de  d e 11 o u s  eft  1  a  p  1  us  efti m  é e. 

La  poitrine ,  après  avoir  découvert 
les  tendrons  d’une  peau  charnue  qui 
les  couvre,  vous  coupez  la  poitrine  en 
travers  ,  pour  en  féparer  les  côtes  d’a¬ 
vec  les  tendrons,  c’eflce  que  vous  fe¬ 
rez  aifément  en  prenant  l’endroit  du 
côté  du  tendron  où  le  couteau  ne  ré¬ 
fille  pas  ,  ôc  enfui  te  coupez  par  petits 
morceaux. 

Le  carré  fe  coupe  par  côtelettes,  en 
prenant  bien  le  joint,  ou  en  filets,  com¬ 
me  la  longe. 

L’épaule  :  en  delîbus  de  l’épaule  fur 
la  gauche  fe  trouve  ur?e  petite  noix  en¬ 
veloppée  de  graille,  que  vous  lervez 
d’abord  pour  le  morceau  le  plus  déli¬ 
cat  :  le  refie  de  l’épaule  de  deffus  &C  def- 
fous  fe  coupe  par  tranche. 

Tome  I. 


C 


De  la  diffècllon 

La  tête  de  Veau  :  les  morceaux  les 
plus  eftimés  font  les  yeux,  après  les 
oreilles  ;  la  cervelle  fe  fert  à  ceux  qui 
l’aiment ,  vous  coupez  la  langue  par 
morceaux  :  vous  avez  encore  les  ba¬ 
joues  ,  les  os  où  vous  trouvez  de  la 
viande  après. 

Le  Chevreuil  &  le  Daim  fe  fervent 
&;  fe  coupent  comme  le  Veau. 

De  la  connoijjance  du  bon  Veau. 


Les  meilleurs  font  ceux  de  Caen , 
de  Pontoife,  de  Rouen  &:  de  Montar- 
gis.  Pour  que  le  Veau  foit  bon,  il  faut 
qu’il  ait  deux  mois,  plus  petit,  il  n’a 
ni  fuc ,  ni  faveur  :  plus  fort ,  il  eft  fujet 
à  être  dur ,  ôc  n’eft  pas  fi  délicat  ;  il  faut 
le  choifir  blanc  ôc  gras.  Les  Veaux  de 
lait  qui  viennent  des  environs  de  Paris, 
quoique  plus  forts ,  font  bons  quand 
ils  ne  font  pas  fatigués.  Il  y  a  des 
Veaux  qui  fe  corrompent  prompte¬ 
ment;  d’autres,  fans  être  corrompus, 
ont  un  mauvais  goût:  cela  provient  de 
ce  que  dans  les  grandes  chaleurs  on  les 
expofe  au  foleil,  après  qu’on  leur  a 
donné  à  boire  du  lait;  &:  comme  l’on 
tue  fur  le  champ  le  veau  que  l’on  achc- 
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te,  la  viande  prend  le  mauvais  goût  du 
lait  qui  s’eft  aigri. 

De  la  dijfeclion  du  Cochon. 

La  hure  fe  fert  pour  un  entremet  froid, 
on  commence  à  la  fervir  en  coupant 
du  coté  des  oreilles  jufqu’aux  bajoues; 
le  chignon  fe  fert  après  par  petites 
tranches  minces. 

Le  carré,  le  filet ,  Péchignée  fe  cou¬ 
pent  par  petites  tranches  minces  de  ea 
travers. 

Le  jambon  fe  coupe  par  petites  tran¬ 
ches  en  travers,  toujours  du  gras  de  du 
maigre. 

Le  Sanglier  fe  coupe  de  fe  fert  com¬ 
ime  le  Cochon, 

De  la  dijfeclion  du  MarcaJJin  &  du 
Cochon  de  lait. 

La  difleétion  (e  fait  de  même.  Après 
ju’il  efi:  fervi  fur  la  table,  vous  com¬ 
mencez  par  couper  la  tête ,  les  deux 
oreilles ,  de  féparez  la  tête  en  deux  ;  en- 
uite  vous  coupez  l’épaule  gauche,  la 
uifle  gauche  ,  l’épaule  droite  de  la 
uifle  droite  :  vous  levez  après  la  peau 
our  la  fervir  toute  croquante ,  les  jam- 
«  es ,  les  côtes  :  les  morceaux  près  du 
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col  font  des  endroits  très-délicats  ;  l’é¬ 
pine  du  dos  fe  coupe  en  deux  ;  le  coté 
des  cotes  qui  y  relie  attaché  fe  fert  par 
petits  morceaux. 

De  la  dijjcclien  de  la  Volaille  &  du 

Gibier. 

Les  principales  parties  de  la  Volaille 
font  1e.  col  ,  les  deux  ailes ,  les  deux 
cuilfes  ,  l’eltomach  ,  le  croupion  la 
cajrcaüè.  Les  morceaux  les  plus  honnê¬ 
tes  à  prélenter ,  font  les  ailes  ,  &c  après 
les  blancs ,  pour  la  volaille  rôtie  ;  celle 
qui  eft  bouillie,  les  cuillès  font  les  mor¬ 
ceaux  les  plus  honnêtes  à  préfenter. 

Ladiffeétion  le  fait  en  prenant  l’aile 
de  la  main  gauche,  ou  avec  une  four¬ 
chette  :  vous  prenez  de  la  main  droite 
le  couteau  pour  couper  la  jointure  de 
l’aile,  &  achevez  de  la  main  gauche , 
en  tirant  l’aile  qui  cède  aifément ,  11 
vous  tenez  ferme  la  piece  de  volaille 
avec  une  fourchette  ;  enfuite  vous  le¬ 
vez  du  meme  côté  la  cuille ,  en  don¬ 
nant  un  coup  de  couteau  dans  les  nerfs 
de  la  jointure  ,  de  vous  la  tirez  de  la 
même  façon  avec  la  main  gauche  :  la 
même  opération  le  pratique  pourl’au-, 
tre  côté  ;  vous  coupez  enfuite  l’edo- 
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macula  carcafle  &  lecroupionendeux. 
C’eft  ainfi  que  vous  diflequez  Poulets , 
Poulardes ,  Faifans ,  Perdrix  &  Bécaf- 
fes.  Les  morceaux  les  plus  délicats  du 
Faifan ,  font  les  blancs  de  l’eftomac  5c 
des  cuifles  ;  de  la  BécafFe,  la  cuifle  efb 
la  plus  eflimée. 

Le  Pigeon  ,  quand  il  eft  gros  ,  Te 
peut  couper  comme  la  viande  blan¬ 
che  ;  quand  il  effc  moyen ,  il  fe  coupe  en 
deux  par  le  dos,  en  faifant  tenir  le 
croupion  avec  les  deux  cuifles,  ou  en 
deux  morceaux  en  travers. 

L’Oîfeau  de  riviere  5c  le  Canard  fe 
coupent  fur  l’eflomac  par  aiguillettes , 
que  vous  offrez  pour  le  plus  délicat  , 
enfuite  vous  levez  les  ailes ,  les  cuifles 
de  la  carcafle. 

Des  Lapereaux ,  le  plus  eflimé  cfl  le 
filet  ;  vous  commencez  à  le. fendre  de¬ 
puis  le  col  en  defeendant  le  long  de 
l’épine  du  dos  :  après  qu'il  eft  levé  , 
vous  le  coupez  par  morceaux  en  tra¬ 
vers  pour  le  fervir.  Les  petits  filets  du 
dedans  font  excellens  j  le  relie  fe  coupe 
à  la  volonté.  * 

Les  Levreaux  fe  coupent  5c  fe  fervent 
de  la  même  façon  que  les  Lapereaux. 

C  iij 
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Du  Bœuf. 

E-  .  - 

N  expliquant  les  principales  parties 
du  Bœuf,  je  n’entrerai  point  dans  le 
détail  de  ce  que  nous  appelions  balle 
boucherie.  Cette  viande  n’eft  d’ufage 
que  dans  le  bas  peuple  :  l’accommodage 
chez  eux  eft  force  Tel  ,  poivre  ,  vinai¬ 
gre,  ail,  échalotte  pour  en  relever  le 
goût  incipide. 

Voici  ce  qui  eft  d’ufage  chez  les 
Bourgeois  ôc  Gens  qui  tiennent  bonne 
table,  la  cervelle,  la  langue,  le  palais, 
les  rognons ,  la  graille ,  la  queue.  Dans 
la  cuijfe  nous  avons  la  culotte,  la  tran¬ 
che,  la  pièce  ronde  ,  le  gifle  à  la  noix, 
le  cimier,  la  moële.  Après  La  cuife  font 
l’aloyau,  les  çbarbonnées,  les  Haiicnets 
cl  les  entrecôtes  ,  la  poitrine,  les  ten¬ 
drons  de  poitrine ,  les  pallerons ,  ôc  le 
gros  bout. 

jri-  /-  / - jn  j) 
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Elle  fe  met  cuire  à  la  braife  qui  fe 
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fait  avec  ici  ,  poivre  ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  de  perfil,  ciboule,  thim  ,  laurier, 
Faillie  ,  doux  de  gérofie ,  oignons ,  ra¬ 
cines  ,  du  bouillon  que  ce  qu’il  faut 
pour  mouiller  la  viande.  Faites  cuire  à 
très-petit  feu  ;  quand  elle  eft  cuite, 
btez  la  peau  &  la  piquez  de  petit  lard  ; 
faites  la  cuire  après  à  la  broche ,  fervez 
defious  une  fauce  comme  celle  du 
mouton ,  en  y  ajoutant  un  filet  de  vi¬ 
naigre.  Vous  trouverez  la  fauce  au  fé¬ 
cond  Volume. 

Vous  la  mettez  encore  en  miroton , 
quand  elle  eft  cuite  à  la  braife  comme 
ci-devant:  btez  la  peau  ,  coupez-la  en 
tranches  ;  arrangez-la  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir,  faites-la  bouillir 
doucement  dans  une  fauce  ,  comme 
celle  que  je  viens  de  dire  ,  ôc  la  fervez 
à  courte-fauce. 

Langue  de  Bœuf  en  b  recolle  ,  &  autres 

façons. 

Faites-la  cuire  à  un  peu  plus  de  moi¬ 
tié  dans  l’eau  ;  btez  enfuite  la  peau ,  8C 
la  coupez  en  filets  minces  que  vous  ar¬ 
rangez  dans  une  cafierole  avec  perfil , 
ciboule ,  champignons ,  le  tout  haché 
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trés-fîn,  Tel,  gros  poivre,  huile  fine: 
faites-la  cuire  à  très-petit  feu;  quand 
elle  commencera  à  bouillir,  mettez  y 
un  verre  de  vin  blanc  ;  quand  elle  eff 
cuite ,  dégradiez  la ,  Sc  mettez  un  peu 
de  coulis,  Se  en  fervane,  fi  elle  n’eft 
point  allez  piquante,  vous  y  mettrez 
un  jus  de  citron.  La  langue  fe  met  en¬ 
core  avec  un  ragoût  de  concombres  Se 
diverfes  autres  légumes.  Se  à  plufieurs 
fauces  différentes  ,  comme  ravigotte  , 
petite  fauce ,  l’on  en  fait  des  paupiet¬ 
tes:  on  les  fcrt.  pour  entremets  froids , 
quand  elles  font  fourbes,  falées,  fu¬ 
mées  Se  féchées.. 


Langue  de  Bœuf  en  paupiettes. 

Entrée,  Otez  le  cornet  à  une  langue  de  Bœuf, 
&  hors-  ja  blanchir  un  demi-quart- 

'  d’heure  à  l’eau  bouillante  ;  mette#- la 
enluite  cuire  dans  une  marmite  à  la 
piece  de  Bœuf  jufqu’à  ce  que  la  peau  le 
puiffe  enlever  ,  elle  ne  gâtera  pas  votre 
bouillon  ;  otez-en  la  peau ,  Si  la  met¬ 
tez  refroidir  ;  après  vous  la  coupez  en 
tranches  minces  dans  toute  fa  largeur 
Sc  longueur  ;  couvrez  chaque  morceau 
avec  de  la  farce  de  godiveau  ou  autre 
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farce  de  viande ,  de  l’épaidèur  d’un  pe¬ 
tit  écu  ;  paffez  un  couteau  trempé  dans 
de  l’œuf  fur  la  farce ,  roulez-les  enfui- 
te ,  èc  les  embrochez  dans  un  hatelet , 
après  avoir  mis  à  chacune  une  petite 
barde  de  lard  ;  faites-les  cuire  à  la  bro¬ 
che,  quand  elles  feront  prefque  cuites  ; 
jettez  de  la  mie  de  pain  fur  les  bardes  s 
faites  prendre  une  couleur  dorée  à  feu, 
clair,  ôc  vous  les  fervirez  avec  une  fau- 
ce  piquante  defTbus ,  que  vous  trouve¬ 
rez  à  l’article  des  fauces. 

Langue,  de  Bœuf  au  gratin. 

Prenez  une  langue  de  Bœuf,  6c  la -Encrée* 
faites  cuire  dans  la  marmite  après  l’a- 
voit  fait  blanchir  ;  quand  elle  fera  cui¬ 
te  ,  btez-en  la  peau  6c  la  mettez  refroi¬ 
dir  ;  coupez-la  en  tranches ,  hachez  du 
perfil ,  ciboule  cinq  ou  fix  feuilles 
d’eftragon ,  trois  échalottes,  câpres  6c 
un  anchois;  prenez  une  demi  poignée 
de  mie  de  pain  que  vous  mêlez  avec 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre,  6c  une  partie  de  ce  que  vous 
avez  haché.  Pour  mettre  le  tout  en fë om¬ 
ble  dans  le  fond  du  plat ,  arrangez  la. 
moitié  de  la. langue  deflus ,  aïïai formez', 
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de  fel ,  gros  poivre,  ôc  le  reliant  de 
vos  petites  herbes  dedus  :  arrangez  une 
fécondé  couche  du  reliant  de  la  lan¬ 
gue,  fel  ;  gros  poivre  par  deflus;  mouil¬ 
lez  avec  trois  ou  quatre  cuillerées  de 
bouillon  &  un  demi  verre  de  vin  :  fai¬ 
tes  bouillir  iufqu’à  ce  qu’il  fe  fade  un 
gratin  dans  le  fond  du  plat  ;  en  fervant 
vous  y  mettrez  un  peu  de  bouillon , 
feulement  pour  que  cela  marque  une 
petite  fauce. 

Langue  de  Bœuf  a  la  perfllade . 

Faitesda  blanchir  un  quart-d’heure 
à  l’eau  bouillante ,  enfuite  vous  la  lar¬ 
dez  avec  du  gros  lard,  &;  la  mettez  cui¬ 
re  dans  la  marmite  à  la  piece  de  Bœuf: 
quand  elle  efl:  cuite,  vous  ôtez  la  peau, 
éc  la  fendez  un  peu  plus  de  moitié  dans 
fa  longueur  pour  l’ouvrir  en  deux  fans 
la  féparer:  fervez-la  avec  du  bouillon. 
Tel  ,  gros  poi  vre ,  un  filet  de  vinaigre,  fi 
vous  voulez,  &;  perfil  haché. 

Cervelle  de  Bœuf  de  plufieurs  façons. 

Elle  fe  fait  cuire  à  la  braife,  faite 
avec  vin  blanc  ,  fel ,  poivre ,  un  bou¬ 
quet  garni  ;  quand  elle  fera  cuite ,  vous 
la  retirez  de  fa  braife,ôc  la  fervirez  avec 
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une  petite  fauce  appétifiante  que  vous 
trouverez  au  Chapitre  des  lauces,  ou 
avec  un  ragoût  de  petits  oignons ,  ôç 
de  racines. 

Elle  fe  fert  encore  frite  ;  pour  lors  Hors- 
il  faut  la  mariner  avec  fel ,  poivre ,  vi-  ^‘u" 
naigre ,  un  morceau  de  beurre,  manie 
de  farwe,  ail ,  perfil ,  ciboule,  thim, 
laurier , bafilic  ;  faites-la  frire  après  l’a¬ 
voir  égoûtée  6c  farinée  :  fervez  la  gar¬ 
nie  de  perfil  frit. 

Palais  de  Bœuf  en  menus  droits  & 
autres  façons. 

Il  faut  trois  palais  de  Bœuf  pour  un  Hors- 
plat  ,  6c  les  bien  nettoyer  6c  les  fane  ^u* 
cuire  dans  l’eau  ;  vous  les  éplucherez 
enfuite  de  leurs  peaux  :  ôtez-en  tout  le 
noir ,  6c  les  coupez  par  filets  :  palïèz 
de  l’oignon  fur  le  feu  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ;  quand  il  eft  à  moitié 
cuit ,  mettez- y  les  palais ,  6c  mouillez 
votre  ragoût  avec  du  bon  bouillon  , 
un  peu  de  coulis  ,  un  bouquet  garni  , 
aflaifonné  de  bon  goût.  Quand  il  eft 
bien  dégraiffé ,  6c  la  fauce  allez  rédui¬ 
te,  mettez- y  un  peu  de  moutarde  en 
fçrvant. 
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Hors-  Vous  pouvez  encore  lès  fervfr  en- 
d  œii-  t]ers  fur  le  gr]]  ^  en  les  faifant  mariner 
avec  huile  fine.  Tel ,  gros  poivre,  perfil , 
ciboule  ,  champignons  ,  une  pointe 
d’ail,  le  tout  haché;  trcmpez-l'es  bien 
dans  la  marinade,  6t  les  pannez  avec 
de  la  mie  de  pain  :  faites-les  griller,  6c 
fervez  défions  une  fau ce  claire  &  pi¬ 
quante,  ou  fans  fauce. 

Palais  du  Bœuf  mariné. 

Hors-  Prenez  des  palais  de  Bœuf  cuits  à 
dœUr  l’eau  ;  après  les  avoir  épluchés  ,  vous 
les  couperez  de  la  longueur  ÔC  largeur 
du  doigt:  faites-les  mariner  avec  lel  5 
poivre ,  une  gonfle  d’ail ,  du  vinaigre , 
un  peu  de  bouillon, un  petit  morceau 
de  beurre  manié  de  farine ,  une  feuille 
.de  laurier, trois  doux  de  géroile  ;  fai¬ 
tes  tiédir  la  marinade,  6e  mettez  de¬ 
dans  les  palais  de  Bœuf  pendant  deux 
.ou  trois  heures;  retirez  les  en  fuite  pour 
les  faire  égouter;  effuyez-îes  6e  les  fa¬ 
rinez;  faites  les  frire,  6c  fervez  avec 
.-du  pertiî  frit. 

*  Langue  de  Bœuf  a  la  poulette. 

Entrée.  Lorfqu’elle  efl  cuite  dans  le  pot , 
refroidie ,  on  la  coupe  en  tranches  y 
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©n  la  paiïe  fur  le  feu  avec  du  beurre,  des 
fines  herbes  hachées  ;  on  y  mec  une 
pincée  de  farine  de  du  bouillon  ,  fel ,, 
gros  poivre  ;  après  avoir  fait  quelques 
bouillons ,  réduit  à  courte  fauce ,  prêt 
à  fervir ,  on  y  met  une  liaifonde  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs  de  la  crème, 
un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus. 

Alumettes  du.  Palais  de  Bœuf. 

Prenez  deux  palais  de  Bœuf  cuits  à  Hors- 
l’eau  ;  aprèsles  avoir  épluchés  coupez- <*,œu- 
les  comme  des  al  limettes ,  de  les  faites  vre" 
mariner  avec  du  citron y du  vinaigre, 
un  peu  de  fel ,  perfil  en  branche,  ci¬ 
boule  entière  :  quand  ils  ont  pris -goût., 
mettcz-les  égouter  &  les  trempez  dans 
une  pâte  faite  de  cette  façon..  Mettez 
dans  une  caiTerole  deux  bonnes  poir- 
gnées  de  farine,  une  cuillerée  d’huile 
fine  y  un  peu  de  fel  fin  ,  de  délayez  pe¬ 
tit  à  petit ,  avec  de  la  bierre,  jufqu’à  ce 
que  votre  pare  ait  la  confiflance  d’une 
crème  double:  trempez  dedans  vos  par¬ 
lais  de  bœuf,  de  les  faites  frire  de  belle 
couleur  bavez,  le  plus  chaud  que  vous 
pourrez. 

Croquettes  de  Balais  de  Bœuf 
Prenez,  trois  palais  de  Bœuf  cuits  à. 
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Hors-  l’eau  ,  épluchez-les,  &,  les  coupéz  en 
vr^ou  ^cux  touC  en  travers  dans  toute  leur 
Entre-  longueur  ;  faites-leur  prendre  du  goût 
mets*  pendant  une  demi  heure ,  en  les  fai¬ 
sant  migeoter  fur  un  petit  feu  avec  du 
bouillon ,  une  gonfle  d’ail ,  deux  clous 
de  gérofle ,  thim  ,  laurier ,  bafilic ,  fel , 
poivre;  enfuite  mettez-les  égoutter  &, 
refroidir  ;  metez  deffus  chaque  mor¬ 
ceau  de  la  farce  de  viande ,  allai  formée 
de  bon  goût,  de  l’épaiflTeur  d’un  petit 
écu  ;  roulez  les  palais  de  bœuf,  pour 
les  tremper  enfuite  dans  une  pâte  faite 
avec  de  la  farine  délayée  avec  une 
cuillerée  d’huile  &  un  demi-feptier  de 
vin  blanc ,  du  fel  fin.  Tl  faut  que  la  pâte 
file  en  la  verfantdeîacuillier  fans  être 
trop  claire ,  faites-les  frire  :  fervez  gar¬ 
nis  de  perfil  frit. 

G  ras-double  a  la  Bourgeoife. 

Hors-  Prenez  du  gras  double  cuit  à  l’eau, 
dœu"  après  l’avoir  bien  nettoyé  ,  coupez- le 
de  la  grandeur  de  quatre  doigts,  &  le 
faites  mariner  avec  fel ,  poivre ,  perfil , 
ciboule  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  un  peu  de  graille  du  derrière  du 
pot  ou  du  beurre  frais  fondu  }  faites  te- 
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nir  tout  l’afîaifonnement  au  gras-dou- 
ble  panné  de  mie  de  pain  ,  8c  les  faites 
griller  :  fervez  avec  une  fauce  au  vi¬ 
naigre. 

Gras-double  a  la  fauce  Robert . 

Coupez  de  l’oignon  en  dez ,  que  Hors- 
vous  paffez  fur  le  feu  avec  un  peu  dedœu~ 
beurre  ;  quand  il  eftà  moitié  cuit,  met¬ 
tez -y  du  gras -double  cuit  à  l’eau  8c 
coupé  en  carré  ;  allai  formez  de  fel  , 
poivre ,  un  filet  de  vinaigre ,  un  peu  de 
bouillon  ;  laiiTez  bouillir  une  demi- 
heure  :  en  fervant  mettez  y  un  peu  de 
moutarde. 

Terrine  a  la  Payfanne. 

Prenez  de  la  tranche  de  bœuf  que  Entrée, 
vous  coupez  en  petites  tranches ,  avec 
du  petit  lard  maigre ,  perfil  ,  cibou¬ 
les  hachées,  fines  épices,  une  feuille 
de  laurier;  prenez  une  terrine  ;  fai¬ 
tes  un  lit  de  bœuf,  un  lit  de  petit  lard, 
un  peu  d’afïaifonnement ,  8c  à  la  fin 
une  cuillerée  d’eau  de-vie,  8c  deux 
cuillerées  d’eau  :  faites  cuire  fur  de  la 
cendre  chaude  comme  du  bœuf  à  la 
mode ,  après  avoir  bien  bouché  la  ter¬ 
rine  :  quand  il  cil  cuit,  dégraifïèz  fi 
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vous  le  jugez  à  propos ,  6c  fervez  dans 
la  terrine. 

La  terrine  à  la  couenne  fe  fait  de 
la  même  façon  ;  à  cette  différence  qu’à 
la  place  de  petit  lard  vous  prenez  de  la. 
couenne  de  lard  le  plus  nouveau  qui  ne 
fente  rien ,  que  vo,us  nettoyez;  dégraif- 
fez ,  6c  vous  fervez  de  même. 

*  'Tétine  de  ache  au  verjus. 

Hors-  On  prend  de  la  Tétine  cuite  chez  la 
Trippiere ,  on  la  coupe  par  morceaux, 
que  l’on  met  dans  une  cafferole,  avec 
beurre,  perfil ,  ciboule,  champignons; 
le  tout  haché  ,  on  la  pafle  fur  le  feu , 
enfuite  on  y  met  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  du  bouillon,  vin  blanc,  fel,  poi¬ 
vre  ;  on  laide  bouillir  6c  réduire  la  fau- 
ce  :  prêt  à  fervir ,,  on  y  met  une  liai- 
fon  de  quelques  jaunes  d’œufs  déliés 
avec  de  la  crème  6c  une  petite  cuille¬ 
rée  de  verjus. 

*  Andouillettes  de  Bœuf. 

On  coupe  de  la  tranche  de  Bœuf 


d’œu¬ 

vre. 


Entres. 


aufli  mince  que  les  bardes  dé  lard ,  on 
y  mec  deflVis  une  farce  de  viande  cuite, 
enfuite  on  roule  la  tranche  pour  en 
former  des.  Andouillettes  ;  après  ©n 
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es  trempe  dans  de  l’huile  pour  les 
canner  &  les  faire  griller  :  il  faut  avoir 
oin  de  les  arrofer  avec  de  l’huile  ou 
le  la  bonne  graille  pendant  qu’elles 
ruifent;  étant  cuites  d’une  belle  cou¬ 
leur  dorée ,  on  les  fcrt  avec  un  peu  de 
jus  èc  du  verjus. 

Rognon  de  Boeuf  a  la  Bourgeoife ». 

Coupez-le  par  filées  minces, faites-  Hors- 
le  palier  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  d  œu~ 
beurre,  fel ,  poivre,  periil ,  ciboule,  une 
pointe  d’ail ,  le  tout  haché;  quand  il 
ell  cuit ,  vous  y  mettez  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  un  peu  de  coulis  ,  ôc  ne  le  laif- 
fez  plus  bouillir,  crainte  qu’il  ne  fera- 
d  o  mille. 

Vous  fervez  encore  le  rognon  de 
bœuf  cuit  à  la  braife  avec  une  fauce  pi¬ 
quante,  ou  une  fauce  à  l’échalotte. 

Ufage  de  la  graifj'e  de  Bœuf 

La  graille  fert  à  faire  toutes  fortes 
de  farces,  6c  a  nourrir  des  braifes  Sc 
cuire  des  cardons  d’El pagne. 

Queue  do  Bœuf  en'hauchepot  >  &  autres 
façons. 

Pour  faire  un  hauchepot  de  queue  Entrée. 
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d’entrée  de  bœuf,  vous  la  coupez  pa  s 
morceaux  ;  faites-la  blanchir  6c  cuirt! 
avec  bon  bouillon,  un  bouquet  garni  , 
peu  de  fel:il  faut  cinq  heures  de  cuiflon 
A  la  moitié  de  la  cuiflon ,  vous  y  met¬ 
trez  oignons ,  carottes ,  panets  ,  na¬ 
vets,  un  peu  de  choux  ,  le  tout  blan¬ 
chi  6c  coupé  proprement.  Quand  le 
tout  efl:  cuit ,  retirez-le  fur  un  linge  6c 
l’efluyez ,  pour  qu’il  ne  refte  point  de 
graille  ;  arrangez  enfuite  les  légumes 
avec  la  viande  dans  une  terrine  propre 
à  fervir  fur  table;  dégraiflez  la  fauce 
où  a  cuit  la  viande ,  mettez-y  un  peu 
de  coulis,  6c  faites  réduire  fur  le  feu 
fl  la  fauce  efl:  trop  longue:  prenez  gar¬ 
de  qu’il  n’y  ait  pas  trop  de  fel  ;  paf- 
fez-  la  au  tamis  ,  6c  fervez  deflus  la 
viande  6c  légume  ;  vous  pouvez  en¬ 
core  fervir  la  queue  de  la  même  façon , 
en  ne  mettant  qu’un  fort  de  légume 
à  la  fois. 

Kous  pouve \  auffi  la  fervir  fans  lé¬ 
gume  ,  6c  mettre  à  la  place  différentes 
fauces,  mais  il  faut  toujours  que  la 
queue  foit  cuite  à  la  braife  que  vous 
faites  ,  comme  celle  de  la  langue  de 
bœuf  y  page  54. 
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Queue  de  Bœuf  en  Mate  lotte. 

Prenez  une  queue  de  Bœuf  que  vous  Entrée. 
:oupez  par  morceaux ,  &c  la  faites  bian- 
:hir  dans  l’eau  bouillante  ;  retirez-Ia 
lans  l’eau  fraîche,  pour  la  mettre  cuire 
i  moitié  dans  du  bouillon ,  fans  aucun 
iflaifonnement:  lorfqu’elle  fera  à  moi- 
:ié  cuite ,  vous  ferez  un  roux  avec  un 
)eu  de  beurre  èt  une  cuillerée  de  farine; 
nouillez  ce  roux  avec  le  bouillon  où 
mus  avez  fait  cuire  la  queue  de  bœuf, 
nettez-y  les  morceaux  de  la  queue, 
tvec  une  douzaine  de  gros  oignons  en- 
iers  que  vous  aurez  fait  blanchir  aupa- 
avant  pour  leur  ôter  la  première  peau; 
nettez  un  demi-feptier  de  vin  blanc, 
m  bouquet  de  periîl  ,  ciboule  ,  une 
;oufle  d’ail,  une  feuille  de  laurier,  un 
>eu  de  thim  ,  du  bcfilic  ,  deux  clous  dë 
;érode  ,  feî ,  poivre  ;  faites  cuire  à  pe- 

it  feu  jufqu’à  ce  que  la  queue  ce  îesGir 
;nons  foient  cuits  :  ayez  foin  cîc  bien 
égraifler.  ^ans  ja  fauce  un  an. 

hois  haché,  deux  pincées  de  câpres 
:ntieres  ,  d reliez  les  morceaux  de 
jueue  de  bœuf  dans  le  milieu  du  plat , 
es  oignons  autour  ,  &  au-deflus  met*!* 
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tez-y  fcpt  ou  huit  morceaux  de  pair 
coupés  ,  de  la  grofleur  d’un  petit  éeu . 
que  vous  paflerez  au  beurre  étant  prêt  a 
fervir  :  arrofez  le  tout  avec  la  fauce  qui 
doit  être  courte.  Il  faut  cinq  heures 
pour  la  cuiffon  de  la  queue  de  bœuf. 

Queue  de  Bœuf  a  la  S  ainte-Menehoult , 

Hors-  Coupez  une  queue  de  bœuf  en  trois 
d’œu-  morceaux  :  vous  la  coupez  d’abord  pai 
le  milieu ,  &:  le  gros  bout  vous  le  fen¬ 
dez  en  deux  avec  le  couperet:  faites-h 
cuire  dans  la  marmite  à  la  piece  de 
bœuf  ;  quand  elle  eft  cuite  ,  vous  la 
mettez  refroidir,  enfuite  vous  la  faite; 
mariner  pendant  une  heure  avec  ur 
peu  d’huile  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfil , 
ciboule,  deux  écha  lottes ,  une  point* 
d’ail ,  le  tout  haché  très-fin.  Faites  te¬ 
nir  la  marinade  après  la  queue  en  h 
pannant  de  mie  de  pain  ;  faites  grillç] 
de  belle  couleur  en  i’arrofant  du  ref 
tant  de  fa  marinade  pendant  qu  elle  ef 
fur  le  feu.  Servez  fans  fauce; 

Culotte  de  Bœuf  de  plufieurs  façons. 

GrofTe  La  culotte  efi:  la  piece  la  plus  eftimé* 

Entrée,  du  bœuf ,  elle  fert  à  faire  d’excellen 
potages ,  ôc  fait  honneur  fur  une  tabL 
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>ou r  une  piecede  milieu  :  elle  fe  fert 
u  naturel  fortant  de  la  marmite ,  ou 
juand  elle  eft  bien  efllvyée  de  fa  graille 
bouillon ,  vous  y  pouvez  mettre  def- 
tis  une  bonne  fauce  faite  avec  du  cou- 
is,  perfii,  ciboule,  anchois,  câpres  , 
me  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  êc  aflai- 
onné  de  bon  goût  :  d’autres  la  fervent 
encore  garnie  de  petits  pâtés.  V oilà  les 
façons  les  plus  communes,  celles  qui 
font  les  plus  recherchées  ôc  les  moins 
pratiquées ,  font  celles  qui  fuivent. 

*  Puce  de  Bœuf  au  naturel. 

On  prend  de  la  culotte  ou  poitrine,  Grofle 
cuite  à  l’ordinaire.  Pour  lui  donner  Entrée, 
plus  de  goût ,  on  la  fait  bouillir  une 
heure  avant  de  la  fervir  .,  dans  une 
petite  braife;  ou  au  défaut  de  braife 
on  la  met  dans  une  marmite  jufte  à  fa 
grandeur ,  avec  un  peu  de  bouillon  , 
fuffifamment  de  fel,  un  peu  de  bafilic 
&  laurier  :  bien  égoutté ,  on  la  fert  avec 
du  perlai  verd  autour. 

*  Puce  de  Bœuf  au  four. 

Lorfqu’elle  eft  cuite  dans  la  mar-  GrofTe 
mitte  comme  au  naturel ,  on  la  retire  Entrée- 
pour  l’égoutter ,  &:  drefter  fur  le  plat 
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quelle  doit  être  fervie ,  on  met  fur  tout 
le  delïus  une  fauce  aulîi  épaidè  qu’une 
bouillie  faite  avec  beaucoup  de  bon 
beurre  ,  de  la  farine ,  du  jus ,  fel ,  gros 
poivre ,  un  filet  de  vinaigre ,  quelques 
jaunes  d’œufs  bien  liés  fur  le  feu  ;  on 
panne  tout  le  deffus  avec  de  la  mie  de 
pain  que  l’on  arrofe  encore  de  beurre  ; 
on  la  met  au  four ,  jufqu’à  ce  qu’il  fe 
forme  une  croûte  bien  dorée  >  en  fer- 
vant  le  plat,  bien  efluyé  6c  égoutté  de 
fa  graille ,  on  y  met  une  bonne  fauce. 

Culotte  de  B  œuf  a  la  hraife  aux  oignons 
dy  Hollande. 

GrofTe  V ous  prenez  une  belle  culotte ,  que 

Entrée,  vous  délofïez  ;  ficelez-la  6c  la  faites 
cuire  dans  une  bonne  braife  faite  avec 
une  pinte  de  vin  blanc ,  du  bon  bouil¬ 
lon  j  tranche  de  veau ,  barde  de  lard_, 
un  gros  bouquet  garni ,  fel ,  poivre  : 
quand  elle  eft  cuite  à  moitié  ,  vous  y 
mettez  environ  trente  oignons  d’Hol¬ 
lande  ,  ou  au  défaut  vous  prenez  de 
gros  oignons  rouge.  Quand  la  piece  de 
bœuf  eft  cuite,  retirez-lapour  la  bien 
efliiyer  de  fa  graille  ;  drelTez-la  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir ,  6c  les  oi- 
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*nons  autour  ,  6c  fervez  dedus  urie 
)onne  fauce  de  belle  couleur  :  en  la 
caifant  cuire  de  cette  façon  a  la  braife  y 
mus  la  pouvez  diverfifier  de  différens 
•agoûts  ou  différentes  fauces ,  fuivant 
e  goût  du  Maître. 

Culotte  de  Bœuf  a  la  Cardinale. 

Défofïez  à  forfait  une  culotte  de  Gros 
:>œuf  de  dix  à  douze  livres  ;  coupez  Eatre" 
.me  livre  de  lard  en  lardons  que  vousfroid. 
■naniez  avec  de  fines  épices  6c  du  fel  fin, 
ardez-en  par  tout  la  piece  de  bœuf 
ans  toucher  au-deffus  qui  eft  couvert  ; 
mfuite  vous  prenez  un  demi-quarteron 
iefalpêtre  pulvérifé,  6c  en  frottez  la 
:hair  pour  la  rendre  rouge.  Mettez  la 
rulotte  dans  une  terrine  avec  une  once 
ie  géniéve  un  peu  concaffé  ,  trois 
:euilles  de  laurier,  un  peudethim  6c 
faillie ,  une  livre  de  fel  ;  couvrez  la  ter- 
•ine,  6c  y  laiffez  la  viande  pendant  huit 
ours.  Lorfqu’elle  a  pris  fel ,  lavez-la 
ivec  de  l’eau  chaude  ;  mettez  quelques 
tardes  de  lard  fur  le  deffus  de  la  cu- 
otte  du  côté  quelle  eft  couverte  de 
graille  ;  enveloppez-la  d’un  torchon 
danc  6c  h.  £celez  ;  faites-la  cuire  à  pe- 
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tit  feu  pendant  cinq  heures  avec  trois 
chopines  de  vin  rouge  ,  une  pinte 
d’eau ,  cinq  oufix  oignons ,  deux  gouf- 
fes  d’ail ,  quatre  ou  cinq  carottes ,  deux 
panais*  une  feuille  de  laurier  ,  bafilic, 
thim,  quatre  ou  cinq  clous  de  gérode, 
le  quart  d’une  mufcade ,  perfîl  *  cibou¬ 
le.  Quand  elle  efi:  cuite  vous  l’btez  du 
feu  &  la  laifiez  refroidir  dans  fa  cuiflon 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  tout-à-fait  froi¬ 
de  :  vous  pouvez  faire  la  même  chofe 
avec  un.aloyeau.  v  #  j 

Culotte  de  Bœuf  a  V  Angloife. 

'  GroiTe  Si  vous  voulez  ne  point  prendre  une 

Entrée,  culotte ,  vous  pouvez  faire  la  même 
chofe  avec  un  endroit  de  boeuf  de  la 
grolïeur  que  vous  jugez  à  propos.  Pre¬ 
nez  ce  que  vous  voulez,  de  le  ficelez; 
mettez-le  dans  une  marmite  propor¬ 
tionnée  à  la  grandeur ,  avec  deux  ou 
trois  carotes ,  un  panais,  trois  ou  qua¬ 
tre  oignons,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boule,  une  goufie  d’ail ,  trois  clous  de 
gérofle,  une  feuille  de  laurier,  thim, 
bafilic;  mouillez  avec  du  bouillon  ou 
de  T  eau ,  fel ,  poivre  :  faites  cuire  à  pé¬ 
rit  feu  de  court-bouillon,  à  moitié  de 

la 
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la  cuiïïon  ,  vous  y  mettez  des  petits 
-choux  préparés  de  cette  façon  :  Prenez 
un  gros  chou*  ôtez-en  les  feuilles  les 
plus  vertes  ,  6c  le  faite  blanchir  en¬ 
tier  à  l’eau  bouillante  pendant  une 
demi-heure  ;  retirez-lc  à  l’eau  fraî¬ 
che,  &  le  preiïez  fort  fans  caiïer  les 
feuilles  :  enlevez  les  feuilles  une  aune, 
6c  mettez  dans  le  dedans  un  peu  de 
farce  de  godiveau  ,  ou  d’autre  farce 
de  viande  :  mettez  trois  ou  quatre 
feuilles  à  mefure  que  vous  y  avez  mis 
de  la  farce  l’une  fur  l’autre ,  pour  en 
former  des  petits  choux  un  peu  plus 
gros  qu’un  œuf  ;  ficelez-les  ,  6c  les 
mettez  cuire  avec  le  bœuf.  La  cuif- 
fon  faite ,  égoutez  le  tout  &;  l’eiïuyez 
de  fa  graille  ;  drelTez  le  bœuf  dans 
le  plat ,  coupez  chaque  chou  par  la 
moitié  ,  6c  les  arrangez  autour  du 
bœuf, en  mettant  de  hors  le  coté  coupé. 
Pour  faire  la  fauce ,  vous  prendrez  un 
peu  de  la  cuiflbn  que  vous  paflerez  au 
tamis;  dégraiffez-la ,  6c  y  mettez  un 
peu  de  coulis  pour  la  lier  :  faites- 
la  réduire  fur  le  feu  au  point  d’une 
fauce.  Servez  fur  la  viande  6c  les 
choux. 

Tome  /, 


D 
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Culotte  de  Bœuf  au  four. 

Greffe  Prenez  une  culotte  de  bœuf  de  la 
Entrée.  gro{fCur  que  vous  jugez  à  propos;défofi- 
fez  la,  fi  vous  voulez,  la  lardez  avec 
du  gros  lard.  Aiîaifonnez  de  fel ,  fines 
épices,  mettez-la dans  un  vaiüeau  juf- 
te  à  fa  grandeur ,  avec  une  chopine  de 
vin  blanc  ;  couvrez  avec  un  couvercle, 
&c  bouchez  les  bords  avec  de  la  pâte  ; 
faites  cuire  au  four  pendant  cinq  ou  fix 
heures,  fuivant  fa  grofleur,  &  la  fervez 
avec  fafauccbien  dégraiilee.  Vous  fai¬ 
tes  cuire  de  cette  façon  un  aloïeau. 

U  fige  de  la  tranche  de  Bœuf 
Elle  fert  à  tirer  du  jus  ,  à  faire  d’ex- 
cellens  potages.  L’on  fait  aufîi ,  avec 
des  pâtés  a  la  ciboulette ,  ôe  fert  à  gar¬ 
nir  des  brades. 

Bœuf  a  la  Royale  ,  ou  a  la  Mode. 
Entrée  Lardez  la  tranche  de  bœuf  avec  du 
ou  En- gros  lard  manié  de  pcrfil ,  ciboules, 
frokr  champignons ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché ,  fel ,  poivre.  Faites  cuire  cinq  ou 
fix  heures  à  petit  feu ,  dans  fon  jus;  à  la 
moitié  de  la  cuiffon  vous  y  metterez 
une  cuillerée  à  bouche  d’eau-de-vie  : 
quand  il  eft  cuit  &.  courte  fauce,  vous  le 
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fervirez  chaud  ou  froid. Pour  le  mieux, 
faites  le  cuire  dans  un  vaifleau  de  terre 
bien  couvert  &  jufte  à  fa  grandeur. 

Saucijfons  de  la  tranche  de  Bœuf 

Ayez  un  morceau  de  bœuf  coupé; 
large  de  la  grandeur  des  deux  mains  , 
&c  épais  de  deux  doigts;  coupez  le  en 
deux  en  le  laiflant  dans  fa  même  lar¬ 
geur  :  battez-le  pour  Papplatir  encore , 
enfuite  vous  rafraîchi  fiez  les  bords  en 
les  coupant  un  peu  pour  les  rendre 
égaux.  Servez -vous  de  ces  rognures 
pour  les  hacher  avec  de  la  graifFe  de 
bœuf,  perfile ,  ciboule ,  champignons , 
deux  échalottes,  quelques  feuilles  de 
bafilic ,  le  tout  haché  très-fin ,  fel ,  gros 
po  ivre  ;  liez  cette  farce  de  quatre  jau¬ 
nes  d’œufs  &c  la  mettez  fur  les  tranches 
de  bœuf,  que  vous  roulez  après  en  for¬ 
me  de  faucifion  :  ficelez-les  ,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  dans  une  cafferole  propor¬ 
tionnée  à  leur  grandeur,  avec  un  pêù 
de  bouillon ,  un  verre  de  vin  blanc,  fel , 
poivre,  un  oignon  piqué  de  deux  clous 
de  gérofie  ,  une  carotte  ,  un  panais. 
Faites  cuire  à  petit  feu  ,  enfuite  vous 
paJdez  la  cuifion  au  tamis  &  la  dcgràit 


Entrée 
ou  En¬ 
tremets 
froid. 
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ferez  :  faites-la  réduire  au  point  d’une 
fauce  fans  être  de  haut  goût.  Servez-la 
fur  les  faucilîons  ;  vous  pouvez  encore 
les  fervir  avec  tel  ragoût  de  légumes 
que  vous  jugez  à  propos.  Si  vous  voulez 
les  fervir  froids  pour  entremets ,  faites 
réduire  la  fauce  en  la  laifîànt  bouillir 
avec  les  fauchions,  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
relie  prefque  que  de  la  graille  :  lailfez 
refroidir  avec  ce  qui  relie ,  de  les  feryez 
fur  une  ferviette. 

Ufage  de  la  Piece  ronde. 

Elle  peut  fervir  au  même  ufage  que 
la  tranche. 

Ufage  du  Gîte  a  la  noix. 

Il  fert  au  même  ufage  que  la  tranche 
de  bœuf.  U oye\  ci-devant  tranche  de 
Bœuf. 

Ufage  de  la  moelle  de  Bœuf 

Elle  fert  à  faire  des  farces ,,  des  pe¬ 
tits  pâtés ,  des  tourtes  de  crème  à  la 
moelle ,  à  nourrir  des  cardons  de  d’au¬ 
tres  légumes. 

Aloïeau  de  plufeurs  façons. 

croire  L’on  le  met  communément,  quand 
1  Batrée.  \\  efl  tendre ,  cuire  à  la  broche  ,  il  fe. 
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fert  dans  Ton  jus  ;  ou  ,  fi  vous  voulez 
pour  mieux ,  vous  levez  le  filer  que 
vous  coupez  en  tranches  minces.  Met- 
tez-le  dans  unecafferole  avec  une  fauce 
faite  avec  câpres  ,  anchois  ,  champi¬ 
gnons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché 
Ôcpafie  avec  un  peu  de  beurre,8c  mouil¬ 
lé  avec  bon  coulis.  Quand  vous  avez 
dégraiffé  la  fauce  allai fonné  de  bon 
goût ,  mettez  le  filet  dedans  avec  le  jus 
de  l’aloïeau  ;  faites  chauffer  fans  qu’il 
bouille  ,•&  fervez  fur  l’aloïeau. 

V ous  pouvez  encore  fervir  ce  même  Eau 
filet  avec  plufieurs  légumes ,  comme 
concombres,  céleri ,  chicorée ,  cardes; 
il  fe  fert  aufîi  en  fricandeau  à  la  braife, 
comme  la  culotte  à  la  braife,  qui  effc 
expliquée  ci-devant,  même  fauce,  mê¬ 
me  ragoût. 

Ufage  du  Trumeau  &  des  Charbonnées. 

Les  charbonnées,  quand  elles  font 
tendres ,  fe  peuvent  mettre  fur  le  gril , 
avec  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  le 
tout  haché ,  fel ,  poivre  ,  huile  fine  2c 
panné  avec  de  la  mie  de  pain  :  pour  le 
mieux  faites-lcs  cuire  à  la  braife  ,  que 
vous  faites  comme  pour  la  langue  de 


Encrée. 
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bœuf , page  5  8 ,  ,8c  fervez  deflus  diffé^ 
rens  ragoûts  de  légumes, comme  vous 
le  jugerez  à  propos  :  elles  fervent  auffi  à 
faire  du  bouillon.  Le  trumeau  n’eft  bon 
qu’à  faire  du  bouillon  pour  les  perfon-, 
nés  en  fanté. 

Charbonnée  de  Bœuf  en  papillottes. 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de 
bœuf,  coupez  proprement ,  mettez  la 
cuire  à  petit  feu  avec  du^bouillon  ou 
une  chopine  d’eau  ,  un  peu  de  fel  ,,  ôc 
de  poivre  :  quand  elle  fera  cuite ,  faites 
réduire  la  fauce,  qu’elle  s’attache  toute 
après  la  cote  ;  enfuite  vous  la  metterez 
mariner  avec  de  l’huile  ou  du  beurre, 
perfil ,  ciboule ,  échalottes  ,  champi¬ 
gnons  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  peu 
de  bafilic  en  poudre:  mettez-la  cote 
dans  une  feuille  de  papier  blanc  avec 
toute  fa  marinade,  pliez  le  papier  com¬ 
me  une  papillote ,  gïaifTez-la  en  de¬ 
hors,  &  la  mettez  fur  le  gril  avec  une 
feuille  de  papier  deffous  auffi  graiffée, 
faites  griller  à  petit  feu  des  deux  co¬ 
tés.  Servez  avec  le  papier. 

Ufage  de  la  poitrine  de  Bœuf. 

La  poitrine  &  le  tendron  de  poitrine 
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font  les  pièces  les  plus  eftimées  après  la 
culotce  pour  fervir  fur  une  table  ;  elles 
fe  peuvent  accommoder  de  la  même 
façon  que  la  culotte.  Koye\  ci-devant 
culotte  de  Bœuf 

Tendrons  de  Bœuf  a  V  Allemande. 

J 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  poi-  Entrée, 
trine  de  bœuf  que  vous  coupez  propre¬ 
ment  en  trois  ou  quatre  morceaux 
éçaux  ;  faites  les  blanchir  un  inftant 
a  l’eau  bouillante.  Faites  aufii  blanchir 
un  bon  quart-d’heure  la  moitié  d’un 
gros  chou  ,  mettez  cuire  la  poitrine  de 
bœuf  avec  un  peu  de  bouillon  ,  un 
bouquet  de  perfil ,,  ciboule ,  une  gonfle 
clail,  deux  clous  de  girofle,  une  feuil¬ 
le  de  laurier  un  peu  de  thim ,  bafilic  : 
une  heure  après  vous  y  mettez  le  chou 
coupé  en  trois  morceaux  bien  prefle  6c 
ficelé  avec  quatre  gros  oignons  en¬ 
tiers  ,  6c  lorfque  le  tout  fera  prefque 
cuit ,  vous  mettrez  quatre  fauciffes ,  un 
peu  defel ,  6c  gros  poivre  :  achevez  de 
faire  cuire,  qu’il  refte  peu  de  fa'iice. 
Mettez  égoutter  la  viande  6c  les  légu¬ 
mes,  efTuyez-les  de  leur  graille  avec  un 
linge  ;  d reliez  le  bœuf  dans  le  milieu 
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du  plat,  les  choux  &;  les  oignons  au¬ 
tour  ,  les  faucilles  par  deflus  ;  paflez  la 
f.tuce  au  tamis,  Û.  la  dégraifïez.  Ser¬ 
vez  fur  le  ragoût.  Il  faut  cinq  ou  fix 
heures  pour  la  cuiflbn  des  tendrons  de 
'  bœuf. 


Bœuf  en  Miroton. 

Hors-  Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cnit 
dtca'  dans  la  marmite  ;  fi  vous  en  avez  de  la 
veille  ,  il  fera  auffi  bon  ;  coupez-le  par 
tranches  fort  minces  ,  prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir,  mettez  dans  le 
fond  deux  cuillerées  de  coulis  ,  perfil , 
ciboule,  câpres,  anchois,  une  petite 
pointe  d’ail  le  tout  haché  très-fin,  fel, 
gros  poivre  ;  arrangez  deflus  vos  mor¬ 
ceaux  de  tranches  de  bœuf,  &:  lésa flai- 
fonnez  par  deflus  comme  vous  avez  fait 
défions ,  couvrez  votre  plat ,  &  le  met¬ 
tez  bouillir  doucement  fur  un  four¬ 
neau  pendant  une  demi-heure ,  ôc  fer- 
vez  à  courte-fauce. 


Entrée, 
ou  En¬ 
tremets 
froid. 


Bœuf  au  four. 

Prenez  ce  que  vous  jugerez  à  propos 
de  tranche  de  bœuf,  que  vous  hachez 
avec  la  moitié  moins  de  graille  de 
bœuf,  enfuite  mettez  la  viande  dans 
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une  cafïerole  avec  du  lard  maigre  cou- 
pé  en  petits  dez  ,  perfil  ,  ciboule  , 
champignons,  deux  échalottes ,  le  tout 
haché  très-fin ,  fel ,  gros  poivre  ,  un 
poiçon  d’eau-de-vie  ,  quatre  jaunes 
d’œuf  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble , 
foncez  une  cafferole  ou  une  terrine  de 
la  grandeur  de  votre  viande ,  avec  des 
bardes  de  lard  ,  mettez-y  la  viande 
deffus  bien  ferrée  ,  couvrez  avec  un 
couvercle  ,  8c  bouchez  les  bords  avec 
de  la  farine  délayée  avec  un  peu  de  vi¬ 
naigre  ,  mettez  cuire  au  four  pendant 
trois  ou  quatre  heures.  Si  vous  le  fer- 
vez  chaud  pour  entrée ,  vous  ôterez  les 
bardes  de  lard  8c  dégraiflerez  la  fauce  : 
pour  entremets,  laillez-  le  refroidir 
dans  fa  cuiffon. 

Hachis  de  Bœuf. 

Hachez  très-fin  trois  ou  quatre  oi-  Ho 
gnons  les  mettez  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  beurre,  pafïez-les  fur  le  VIC 
feu  jufqu’à  ce  qu’ils  (oient  prefque 
cuits.  Mettez-y  une  bonne  pincée  de 
fa  r  i  ne  q  ue  v  ou  s  re muez  j  a  fqu'à  ce  q  u  'el¬ 
le  foit  d’une  couleur  dorée  ;  mouillez 
avez  du  bouillon,  un  demi-verre  de 
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vin  ,  Tel ,  gros  poivre  ;  laifïez  bouillir 
jufqu’à  ce  que  l’oignon  foie  cuit ,  6c 
qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce  ;  mettez-y  du 
bœuf  haché ,  faites-le  bouillir  pour 
qu’il  prenne  goût  avec  l’oignon  :  en 
fervant  mettez-y  une  cuillerée  de  mou¬ 
tarde  ,  ou  un  filet  de  vinaigre. 


CHAPITRE  IV. 


Du  Mouton. 


L 


es  parties  du  Mouton,  qui  font  les 
plus  en  ufage  dans  la  cuifine ,  font 


Le  gigot , 

Le  carré , 
L’épaule , 

Le  colet  ,  ou 
bout  feigneux. 
Les  rots  de  biffe, 
La  poitrine , 

Le  filet , 


La  Langue, 

Les  rognons , 
Les  rognons  ex¬ 
térieurs  appellés 
animelles , 

Les  pieds , 

La  queue. 


Rôt  de  biffe  de  plufieurs  façons . 

Groffe  II  fe  met  entier  à  la  broche ,  piqué 
l-intiée.  petit  lard ,  fervi  dans  fon  jus  pour 
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piece  de  milieu  II  fe  met  auffi  a  la 
JaintêMenehoult  .-(pour  lors  vous  le  fai¬ 
tes  cuire  à  la  braife  que  vous  faites  com¬ 
me  celle  de  la  langue  de  bœuf  ).pag.  5  3. 
Quand  il  eft  cuit ,  vous  lepannez  6c  lui 
faites  prendre  couleur  au  four ,  6c  fer- 
vez  deffous  une  bonne  fauce  ;  vous 
pouvez  auffi,  quand  il  eft  bien  piqué ,  le 
faire  cuire  comme  un  fricandeau,  6c 
le  glacer  de  même. 

On  le  fert  encore  cuit  à  la  braife ,  6c 
déguifé  avec  différens  ragoûts  de  légu¬ 
mes,  ou  différentes  fauces. 

Gigot  de  Mouton  a  la  Périgord. 

Le  gigot  de  Mouton ,  qui  fait  une  Entrée 
partie  du  rot  de  biffe ,  fe  prépare  auffi 
de  la  même  façon,  6c  fe  diverfifie  da¬ 
vantage,  comme  a  la  Périgord  ;  pour 
lors  vous  prenez  des  truffes  que  vous^ 
coupez  en  petits  lardons  ;  vous  coupez 
aufîi  du  lard  de  la  même  façon  ,  que 
vous  remuez  enfemble  avec  fel  ôc  fines 
épices  ,  perfil  ,  ciboule ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché.  Lardez  par  tout 
votre  gigot  de  vos  truffes  6c  lard;  en- 
veloppez-le  pendant  deux  jours  dans 
du  papier ,  de  façon  qu’il  ne  prenne 


Entrée. 
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point  l’aîr  ^  faites- le  cuire  cinq  heures,  ^ 
à  petit  feu  dans  une  caflerole ,  dans  fon  î 
jus  enveloppé  de  tranches  de  veau  de  [ 
de  lard.  Quand  il  effc  cuit ,  dégraififez  la  1 
fauce  où  il  a  cnit;  ajoutez-y  une  cuil¬ 
lerée  de  coulis  de  ferrez. 

Gigot  de  Mouton  aux  légumes  glacées . 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous 
parez  de  fa  graille  de  du  bout  du  man¬ 
che;  ficelez-ic  de  le  mettez  dans  une 
marmite  avec  bon  bouillon.  Prenez  la 
moitié  d’un  chou  ,  une  douzaine  de 
racines  que  vous  tournez  en  rond  fix 
gros  oignons ,  trois  pieds  de  céleri  ,  fix 
navets  ;  faites  blanchir  le  tout  enfem- 
ble  un  demi- quart- d’heure  >  retirez-le 
enfuite  dans  l’eau  fraîche  ,  prellez-le 
tout  pour  qu’il  ne  relie  point  d'eau. Fi¬ 
celez  le  chou  de  céleri ,  mettez  toutes 
ces  légumes  cuire  avec  le  gigot ,  allai- 
fonnez  le  gigot  de  y  mettez  très-peu  de 
fiel.  Quand  le  tout  eft  cuit  9  retirez  le 
gigot  de  les  légumes  fur  un  plat,  ef- 
üiyez  la  graiffe  qui  relie  après  avec  un 
lingc:bîanc;  drelTez  le  gigot  uir  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  les  légumes  au¬ 
tour  :  vous  prenez  enfuite  le  bouillon 


Du  Mouton .  8  y 

)  qui  a  fervi  à  cuire  votre  gigot ,  dégraif- 
\  fez- le  6c  le  paffez  au  tamis,  faites-le  ré- 
:  .luire  à  deux  cuillerées ,  c’eft  ce  qui  fait 
votre  glace.  Mettez-la  légèrement  fur 
le  gigot  6c  les  légumes  pour  les  glacer 
également  ;  enfuite  vous  mettrez  un 
coulis  clair  dans  la  caflerole  qui  a  ré¬ 
duit  la  glace  pour  en  détacher  ce  qui 
refte  :  paffez  cette  fauce  au  tamis  pour 
être  plus  clair ,  affaifonnez-la  d’un  bon 
goût,  6c  fervez  fur  les  légumes  fans 
toucher  à  la  glace. 

Gigot  do  Mouton  a  la  perfillade. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  voiis-Entrée^ 
parez  6c  ficelez,  faites-le  cuire  cinq 
heures  avec  du  bouillon, très-peu  de 
fel ,  mettez-y  un  bouquet  garni.  Quand 
le  gigot  eft  cuit,  retirez- le,  6c  faites 
réduire  lebouillon  après  l’a  voir  dégraif- 
fé,  jufqua  ce  qu’il  foi t  en  glace,  re¬ 
mettez  enfuite  le  gigot  dans  la  même 
eafferole,  pour  quril  prenne  toute  la 
fubftance  de  la  viande  :  ayez  foin  de 
ie  remuer ,  crainte  qu’il  ne  s’attache. 
Quand  il  nerefte  plus  de  fauce  dans  la 
eafferole  ,  dreffez  le  gigot  fur  le  plat 
que  vous  devez  fervir,  mettez  dans  La 
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caflerole  un  coulis  clair  pour  détachei 
ce  qui  refte.  Vous  avez  tout  prêt  une 
bonne  pincée  de  perfil  que  vous  faites!?, 


à 


blanchir  un  demi-quart-d’heure  dans 
l’eau  bouillante ,  retirez-de  à  l’eau  fraî¬ 
che  ,  prelTez-le  6c  le  hachez  très-fin  ,  < 
mettez  le  perfil  dans  votre  fauce,  6e 


l’afTaifonnez  de  bon  goût  :  fervez-la 
defTus  le  gigot. 


Gigot  de  Mouton  a  la  po'èle. 


Entrée.  Prenez  un  gigot  de  mouton  morti¬ 
fié  ,  coupez-en  quatre  morceaux  en 
tranches  ,  dans  toute  fa  grandeur  , 
,  de  répaififeur  de  deux  doigts  ,  lar¬ 
dez -les  avec  du  lard  aflaifonné  de 
perfil  ,  ciboule ,  champignons  ,  une 
pointe  d’ail ,  hachés ,  fel ,  poivre  ;  fon¬ 
cez  une  cafTerole  de  quelques  bardes 
de  lards  ,  tranches  d’oignons ,  mettez- 
les  morceaux  de  gigot  defTus ,  couvrez 
bien  la  cafTerole,  6c  faites  cuire  à  très- 
petit  feu  dans  fon  jus.  A  la  moitié  de 
la  cuifTon  vous  y  mettrez  un  verre  de 
vin  blanc  ;  quand  ils  feront  cuits,  vous 
dégraifïerez  la  fauce  :  fi  vous  avez  du 
coulis  vous  y  en  mettrez  un  peu  ,  6c 
fervirez  à  courte  fauce. 


Du  Mouton.  87  .* 

Gigot  de  Mouton  a  la  Génoife. 

Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mor- Entrée, 
tifié ,  levez-en  la  peau  fans  la  détacher 
du  manche ,  lardez  toute  la  chair  avec 
du  céleri  à  moitié  cuit  dans  une  braife 
ou  du  bouillon, des  cornichons  cou¬ 
pés  en  gros  lardons ,  quelques  bran¬ 
ches  d’eftragon  blanchi ,  du  lard ,  le 
tout  affaifonné  légèrement,  6c  quel¬ 
ques  filets  d’anchois.  Remettez  la  peau 
par  defîus  ,  de  façon  qu’il  n’y  paroifle 
point  ;  arrêtez-la  avec  de  la  ficelle  , 
crainte  qu’elle  ne  fe  retire  en  cuifant  ; 
faites  cuire  votre  gigot  à  la  broche 
comme  à  l’ordinaire  :  fervez  avec  une 
fauce  ou  vous  mettrez  un  peu  d’écha- 
lotte. 

Gigot  de  Mouton  a  Veau. 

Appropriez  le  manche  d’un  gigot  Entrée* 
en  coupant  un  peu  le  bout  pour  qu’il 
ne  foit  pas  fi  long  ;  lardez  la  chair ,  fi 
vous  le  voulez,  avec  du  lard  6c  quel-, 
ques  filets  d’anchois  ;  fi  vous  le  laiflez 
fans  le  larder,  vous  mettrez  un  peu  plus 
de  fel  dans  la  cuifTon  :  ficelez-le ,  6c  le 
mettez  dans  une  marmite  jufle  à  fa 
grandeur  ,  avec  une  chopine  d’eau 
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6c  autant  de  bouillon;  faites  bouillir  ôcl 
écumer ,  enfuite  vous  y  mettrez  uni 
bouquet  de  perfil ,  ciboule ,  une  demi-  o 
goufle  d’ail,  trois  échalottes  ,  deuxi 
clous  de  girofles,  deux  oignons,  une 
carotte  6c  un  panais.  Quand  le  gigot 
fera  cuit,  pailez  le  bouillon  dans  ua 
tamis, 6c  le  dégraiiTez ;  mettez-îe  fur 
le  feu  pour  le  laifler  réduire  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  en  glace  comme  un  frican¬ 
deau;  mettez  cette  glace  pardeiius  le 
gigot;  après  vous  mettrez  quelques 
cuillerées  de  bouillon  ckns  la  caflcrole 
pour  détacher  ce  qui  relie  ;  fi  vous  avez 
un  peu  de  coulis ,  vous  en  mettrez  à  la 
place  du  bouillon  :  vous  la  fervirez 
deffous  le  gigot  après  l’avoir  pafTé  au 
tamis. 

Gigot  a  L*  A  nglo  ife. 

Entrée.  Coupez-en  un  peu  le  manche  6c  la 
peau  fur  l’os  du  joint  pour  pouvoir  plier 
le  manche  fans  défigurer  le  gigot  ;  lar¬ 
dez  le  tout  en  travers  avec  du  sroalard; 
ficelez  le  daot  6c  le  mettez  dans  une 

O  o 

marmite  jufle  à  fa  grandeur,  avec  du 
bouillon ,  un  bouquet  de  perlil ,  cibou¬ 
le  ,  une  bonne  goutte  d’ail ,  trois  doux 
de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thim> 
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3afilic  ,  Tel ,  poivre  ;  lorfqu’il  eft  cuit , 
mettez-le  égoutter  St  l’efliiyer  de  fa 
graille  avec  un  linge  :  fervez-le  avec 
une  fauce  faite  de  cette  façon.  Mettez 
dans  une  caflerole  un  verre  de  bouillon 
St  prefqu’autant  de  coulis , des  câpres, 
un  anchois ,  un  peu  de  perfil ,  ciboule , 
une  échalote,  un  jaune  d’œuf  dur,  le 
tout  haché  très-fin;  faites  bouillir  deux 
ou  trois  bouillons.  Servez  fur  le  gigot. 

Gigot  aux  Choux-fleurs. 

Faites-lecuirede  la  même  façon  que  Entrée; 
le  précédent.  Après  l’avoir  dreffé  furie 
plat  que  vous  devez  fervir ,  vous  y  met- 
terez  tout  autourdes  choux-fleurs  que 
vous  aurez  fait  blanchir  un  moment  à 
l’eau  bouillante ,  St  les  metterez  après 
dans  une  autre  eau  bouillante  pour  les 
faire  cuire  avec  un  morceau  de  beurre 
St  du  fel.  Lorfqu’ils  feront  cuits  St  bien 
égoutés,vous  les  arrangerez  bien  pro¬ 
prement  autour  du  gigot ,  la  fleur  en 
haut  ;  mettez  par-deflus  une  bonne 
fauce  faite  avec  un  coulis  ordinaire, un 
morceau  de  beurre  ,  fel ,  gros  poivre , 
faites-la  lier  fur  le  feu  :  en  fervant  vous 
y  mettrez  un  petit  filet  de  vinaigre. 


y  à  Du  Mouton. 

Gigot  aux  Choux-fleurs  glacis  de 
Parmejan. 

£ntxce*  Vous  faites  cuire  le  gigot  8c  les 
choux-fleurs  de  la  même  façon  que  le 
précédent ,  a  cette  différence  qu’il  faut 
moins  de  fel.  Le  tout  étant  cuit, vous 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 
mettez-y  un  peu  de  fauce  de  la  même 
que  la  précédente,  couvrez  la  fauce 
avec  du  Parmefan  râpé  ,  arro  fez -en 
tout  le  deflus  avec  le  refiant  de  la  mê¬ 
me  fauce,  de  fur  la  fauce  mettez  y  du 
Parmefan.  Mettez  votre  plat  fur  un 
fourneau  doux  ,  couvrez-lc  avec  un 
couvercle  de  tourtiere  &  du  feu  deflus 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  d’une  belle  cou¬ 
leur  dorée  &  à  courte  fauce.  Avant 
de  fervir,  efluyez  les  bords  du  plat,  8c 
égoutez  la  graille  qui  fe  trouve  au-def- 
fus  de  la  fauce. 

Gigot  aux  Cornichons. 

Entrée.  Mettez  cuire  un  gigot  de  Mouton 
dans  une  marmite  jufte  à  fa  grandeur, 
avec  un  peu  de  bouillon ,  ou  de  l’eau , 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule ,  une 
goufle  cl’ail ,  trois  clous  de  girofle  , 
thim  5  laurier ,  bafilic  ,  deux  oignons , 
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îeux  cabotes,  un  panais.  Tel ,  poivre* 
^uand  il  eft  cuit  paflez  la  fauce  au  ta¬ 
mis  8c  la  dégraiflèz,  faites-la  réduire 
m  glace,  mettez-la  par  tout  deflus  le 
rigot,  8c  fervez  deflous  un  ragoût  de 
cornichons  qui  fe  fait  en  mettant  des 
cornichons  coupés  en  deux  ou  trois 
morceaux  fuivant  leur  grofleur,  ratif¬ 
iez- les  un  peu  8c  les  faites  blanchir  un 
nftantà  Peau  bouillante  pour  leur  ôter 
a  force  du  vinaigre ,  8c  les  mettrez 
ians  une  fauce  liée. 

*  Gigot  de  Mouton  a  la  Servante . 

L’on  prend  un  gigot  rond  :  après  Entrée; 
avoir  un  peu  coupé  le  joint  du  manche 
pour  le  courber  ,  on  le  met  cuire  dans 
une  marmite  ou  terrine  jufte  à  fa  gran¬ 
deur  ,  avec  un  demi-feptier  d’eau  ,  un 
bouquet  de  pcrfil ,  ciboule ,  deux  écha- 
lottes ,  une  demi- feuille  de  laurier ,  8c 
quelques  feuilles  de  balilics;  cuit  à  pe¬ 
tit  feu  ,  la  fauce  courte  8c  dégraiflee , 
on  y  met  gros  comme  une  noix  de 
beurre ,  que  l’on  a  manié  avec  de  la  fa- 
jrine;  un  jaune  d’œuf  dur  haché,  des 
capr’es  entières:  on  fait  lier  cette  fauce 
fur  le  feu  pour  la  fervir  deflous  le  gigot. 


5  2  Du  Mouton. 

*  Gigot  de  Mouton  en  Grenadin.  Il 

Entrée.  On  coupe  le  gigot  par  morceaux  d<  ^ 
la  grofleur  d’une  brioche  d'un  fol  ;  or 
pique  de  lard  fin  tout  le  defTus  ,  poui 
les  faire  cuire  comme  des  fricandeaux, 
apres  qu’ils  font  bien  glacés  :  on  fert 


ces  grenadins  avec  un  ragoût  fait  de  ris 


de  Veau,  champignons  &;  culs  d’arti- 
chaux  que  l’on  entremêle  avec  les  gre¬ 
nadins,  en  prenant  garde  de  mettre  de 
la  fauce  fur  les  fricandeaux.  On  trou¬ 
vera  la  façon  de  faire  ce  ragoût ,  a  l’ar¬ 
ticle  des  ragoûts.  Pour  donner  plus  de 
corps  à  celui-ci ,  on  détache  avec  une 
cuillier  &:  une  cuillerée  de  bouillon 
tout  ce  qui  eft  attaché  à  la  cafierole  où 
l’on  a  glacé  les  grenadins  pour  le  met¬ 
tre  dans  le  ragoût. 

*  Gigot  de  Mouton  a  la  Sainte 
Menehoult. 


Entrée.  On  larde  un  gigot  avec  du  gros 
lard  v  perfil ,  ciboule,  échalotte,  un 
peu  de  bafilic ,  le  tout  haché ,  fel ,  poi¬ 
vre  ;  on  le  fait  cuire  à  petit  feu  avec  un 
verre  d’eau  :  la  cuilïon  faite ,  on  prend 
le  gras  de  la  fauce  Sc  un  peu  de  bouil¬ 
lon  j  l’on  y  ajoute  gros  comme  une 
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noix  de  beurre ,  beaucoup  manié  de 
, farine,  deux  jaunes  d’œufs  crus;  on 
tfait  lier  eette  fauce  fur  le  feu,  bien 
.épaiffe.  On  l’étend  fur  tout  le  defTus 
du  gigot ,  que  l’on  panne  avec  de  la 
mie  de  pain  ;  on  Parrofe  enfuite  légè¬ 
rement  avec  du  beurre  chaud  ou  de  la 
graille ,  pour  lui  faire  prendre  au  four, 
au-deffous  un  couvercle  de  tourtiere, 
une  belle  couleur  dorée  :  on  le  fert 
avec  fa  fauce ,  que  l’on  met  dans  le  plat 
fans  mouiller  le  delfus  du  gigot, 

*  Gigot  de  Mouton  a  La.  Martine. 

On  le  larde  de  gros  lard.,  enfuite  on  Entrée 
le  fait  mariner  vingt-quatre  heures  avec 
de  l’huile ,  perlil ,  ciboule ,  échalottes, 
une  demie  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
balilic,  le  tout  fans  être  haché,  fel, 
poivre;  on  le  fait  cuire  à  petit  feu  avec 
undemi-feptierde  vin  blanc,  &  fama- 
rinade  ;  la  cuifïon  -faite  ,  la  fauce  bien 
•dégraiffée  &:  paffée  au  tamis  ,  on  y 
ajoute  un  peu  de  coulis ,  on  la  fait  ré¬ 
duire  fur  le  feu  ,  fielle.eft  trop  longue 
pour  la  fervir  fur  le  gigot.  Au  défaut 
de  coulis,  l’on  peut  y  mettre  de  la  cha¬ 
pelure  de  pain  bien  fine  pour  lier  la. 
fauce. 


'<?  4  "  Mouton. 

Gigot  a  la  Régence .  r 

Entrée,  Coupez  un  2;igot  de  mouton  en  tra  1 

ou  En-  r  o  o  , 

trcmets  vers ,  en  trois  ou  quatre  morceaux ,  lai 1 
froids,  dez chaque  morceau  de  gros  lard  afTai 
Tonné  de  Tel ,  fines  épices ,  fines  herbe 
hachées  ;  faites-les  cuire  de  la  mêm< 
façon  que  le  Bœuf  à  la  Royale ,  qui 
vous  trouverez/?^.  74.  Vouslefervi 
rez  chaud  pour  entrée ,  ou  froid  poiu 
entremets. 

Gigot  a  la  Royale . 

Entrée.  Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à  la 
Irrai fe  ,  de  la  même  façon  que  celui 
aux  choux  fleurs,  6c  fervez  defius  un 
ragoût  mêlé  de  ris  de  veau,  champi¬ 
gnons,  petits  œufs.  Pour  faire  ce  ra¬ 
goût  vous  faites  dégorger  dans  de  l’eau 
tiède  un  ris  de  veau ,  6c  le  faites  blan¬ 
chir  un  demi -quart  d’heure  à  l’eau 
bouillante  ;  retirez-le  à  l’eau  fraîche, 
6c  le  coupez  en  gros  dez.  Après  avoir 
oté  le  cornet ,  mettez-Ie  dans  une  caf- 
ferole  avec  des  champignons  coupés 
de  la  même  façon ,  paflTez-les  fur  le  feu 
avec  un  bouquet  de  perfil,  ciboule, 
deux  clous  de  girofle ,  une  demi-goufle 
d’ail ,  enfuite  vous  y  mettez  une  pincée 
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de  farine  ;  mouillez  après  moitié  jus  6c 
moitié  bouillon  ;  faites  cuire  à  très-pe¬ 
tit  feu  ;  aflaifonnezdefcl,  gros  poivre; 
la  cuiffon  prelque  faite  ,  vous  le  dé- 
igraiflci  &  y  mettez  vos  petits  œufs  que 
>vous  avez  fait  blanchir  auparavant 
dans  l’eau  bouillante.  Il  faut  les  retirer 
à  l’eau  fraîche  pour  oter  la  petite  peau 
qui  fe  trouve  defTus,  après  qu’ils  auront 
bouillis  un  demi-quart-d’heure  dans  le 
ragoût  ;  ajoutez- y  un  jus  de  citron  ou 
un  petit  filet  de  vinaigre  :  fervez  furie 
gigot.  Si  vous  avez  du  coulis  à  mettre 
dans  le  ragoût,  vous  y  mettrez  moins 
de  farine  &  de  jus.  Pour  les  petits  œufs, 
comme  on  n’a  pas  toujours  la  commo¬ 
dité  d’en  avoir  ,  l’on  peut  en  faire  de 
cette  façon.  Faites  durcir  deux  œufs  , 
prenez-en  les  jaunes  que  vous  mettrez 
dans  un  mortier  avec  une  demi-pincée 
de  fel ,  pilez-les  &:  y  ajoutez  un  jaune 
d’œuf  cru.  Lorfqu’ils  font  bien  mêlés 
enfemble  ,  il  faut  les  retirer  pour  les 
mettre  fur  une  table  poudrée  d’un  peu 
de  farine  ;  roulcz-les  en  façond’une  pe¬ 
tite  faucille,  &  les  coupez  en  très-pe¬ 
tits  morceaux  égaux.  Roulez  chaque 
morceau  dans  le  creux  de  vos  mains  un 


Entrée. 
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peu  farinées  pour  les  arrondir ,  6c  les 
mettez  à  mefure  fur  une  afïîette.  Vous 
les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante  pour 
les  faire  cuire  un  inftant ,  retirez-les  à 
l’eau  fraîche ,  6c  les  mettez  égouter  fur 
un  tamis  avant  que  de  les  mettre  dans 
le  ragoût.  Ce  ragoût  vous  fert  à  maf- 
quer  plufieurs  fortes  de  viandes  en  en¬ 
trée  ;  6c  quand  il  eft  feul ,  on  le  1ère 
pour  entremets. 

Gigot  a  la  Mailly.  I 


Il  fe  fert  en  défoliant  le  gigot,  à  la 
réferve  du  manche  ;  enfuite  vous  faites 
des  trous  par  tout  le  dedans  fans  percer 
la  peau ,  pour  y  mettre  un  falpicon  fait 
de  cette  façon.  Coupez  du  lard  ,  un 
peu  de  jambon  ,  des  champignons , 
des  cornichons  ,  en  dez  ;  affaifonnez 
de  fel,  fines  épices  mêlées ,  perfil,  ci¬ 
boules  hachées,  thim,  laurier,  bafl— 
lie  en  poudre  ;  maniez  le  tout  en- 
femble  6c  le  faites  entrer  par  tout  dans 
le  gigot.  Enfuite  vous  le  ficelez  6c  le 
mettez  dans  une  caflerole  avec  un  verre 
de  bouillon  6c  autant  de  vin  blanc ,  un 
oignon ,  une  carotte ,  un  panais  ;  fai- 
tcs-le  cuire  à  petit  feu  bien  étouffé  , 

pendant 
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pendant  cinq  heures.  Lorfqu’iî  eft cuit, 
vous  dégradiez  la  fauce  &  la  paflez  au 
tamis  ;  faites-la  réduire  fur  le  feu  fl  elle 
eft  trop  longue  :  ajoutez-y  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier.  Servez  fur  le  gigot. 

,  Gigot  a  la  S ul tanne. 

Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  Entrée; 
gros  comme  un  œuf  de  ruelle  de  veau 
une  fois  autant  de  graille  de  bœuf  que 
vous  hachez  enfemble  ;  ajoutez-y  per- 
fil  ciboule  hachés  ,  un  jaune  d’œuf 
cru  ,  une  cuillerée  d’eau-de-vie,  fel , 
poivre  ;  faites  des  trous  dans  tout  le 
delTus  du  gigot  pour  y  faire  entrer  cet t<e 
farce  ;  faites-le  cuire  à  la  broche  enve¬ 
loppé  de  papier  :  lorsqu’il  eft  cuit  vous 
le  fervez  avec  une  lauce  faite  de  cette 
façon.  Mettez  dans  une  cafiérole  un 
demi-feptier  de  vin  blanc ,  autant  de 
bon  bouillon  ,  perlil ,  ciboule ,  une  de¬ 
mie  feuille  de  laurier  ,  thirn,  baftljp  , 
une  go u de  d’ail ,  deux  doux  de  giro¬ 
fle,  une  carotte,  la  moitié  d’un  panais, 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  pen¬ 
dant  une  heure  à  petit  feu ,  que  la  fauce 
foit  réduite  à  moitié  :  paflez-îa  au  ta¬ 
mis,  mettez-y  après  un  œuf  dur  haché, 

T ome  L  E 
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&  une  pincée  cle  perfil  blanchi  haché 
très-fin, gros  comme  une  noix  de  beurre 
manié  de  farine  :  faites  lier  fur  le  feu, 
6c  fervez  le  gigot. 

Gigot  panache. 

Entrée.  Lardez- le  par  tout  avec  quelques 
cornichons  ,  du  jambon  ôc  du  lard , 
le  tout  coupé  en  lardons  ;  ficelez-le 
èc  le  mettez  dans  une  marmite  jufte 
h  fa  grandeur,  avec  un  demi-feptier 
de  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc, 
une  tranche  de  jambon ,  un  bouquet 
do  per  fit ,  ciboule ,  trois  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  une  gouffe  d’ail ,  thim ,  laurier , 
bafiîic.  Faites  cuire  à  petit  feu  pendant 
trois  ou  quatre  heures  ,  enfui  te  vous 
paficz  une  partie  de  fa  fauce  au  tamis. 
Dégraifiezda  ,  Ôc  y  mettez  trois  jaunes 
d’œufs  durs  hachés ,  des  câpres  ,  an¬ 
chois,  perfil  blanchi  ;  a  joutez-y  la  tran¬ 
che  de  jambon  quia  cuit  avec  le  gigot, 
hachez  le  tout  très- fin ,  mettez- y  un  pe¬ 
tit  morceau  de  beurre  manié  de  farine, 
faites  lier  la  fauce  fur  le  feu ,  de  fervez 
fur  le  gigot. 
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Du  C  ARid  de  Mouton. 

Côtelettes  de  Mouton  grillées . 

Coupez  un  carré  <dc  Mouton  en  cô-  Entre 
telettes  un  peu  épaiilés ,  coupez  un  peu 
le  bouc  des  cotes  pour  quelles  ne 
ioient  pas  fi  longues  ,  parez  le  bout  de 
trempez  les  côtelettes  dans  du  beurre 
frais  fondu  ,  ou  de  la  bonne  huile;  af- 
faifonnez  de  fel ,  poivre ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  champignons ,  le  tout  haché.  Fai¬ 
tes  tenir  après  les  côtelettes  le  plusd’af* 
faifonnement  que  vous  pourrez  ,  de 
les  patinez  de  mie  de  pain  fine.  Fai- 
tes-les  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril  ; 
en  eu i faut  vous  les  arro ferez  avec  le 
réftantde  i’aflaifonnement  pour  quel- 
les  ne  foient  pas  feches  ,  de  quelles 
foient  dune  belle  couleur  dorée  :  vous 
les  fervez  fans  fauce,  ou  bien  avec  un 
jus  clair  oii  il  y  a  un  peu  de  verjus ,  fel  ; 
gros  poivre. 

Carré  de  Mouton  en  terrine  i  a  l*An- 
gloife  j  aux  lentilles . 

Il  faut  le  couper  en  côtelettes.  Fai- Entrée 
tes-les  cuire  avec  du  bon  bouillon  , 
très  -peu  de  fel ,  un  bouquet  garni  ;  fai¬ 
tes  auffi  cuire  un  litron  dé  lentilles  à  la 
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Pleine  avec  du  bouillon.  Quand  elles 
font  cuites  ,  palTez-les  en  purée  ,  de 
mettez  cette  purée  de  lentilles  avec  des 
côtelettes  de  mouton  cuites  de  leurs 
affaifonnemens  :  lî  le  coulis  le  trouve 
trop  clair,  faites-le  réduire  fur  le  feu. 
Vous  prenez  après  une  terrine  propre 
àlervir  fur  table,  oc  qui  foulfre  le  feu; 
vous  mettez  les  côtelettes  dedans  avec 
la  moitié  du  coulis ,  de  couvrez  avec  de 
la  mie  pain  grillée  d’un  côté  ;  mettez 
enfuite  votre  terrine  dans  le  four , 
qu’elle  bouille  pendant  une  heure. 
Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir,  mettez 
dedans  le  relie  du  coulis. 

Côtelettes  de  Mouton  en  robbe  de 
chambre. 

Faites-lcs  cuire  avec  du  bouillon  , 
très -peu  de  lel  ,  un  bouquet  garni. 
Quand  elles  font  cuites  ,  dégradiez  le 
bouillon  de  le  paffez  au  tamis  ;  faites- 
le  réduire  en  glace,  de  mettez  dedans 
les  côtelettes  pour  les  glacer,  retirez- 
les  après  les  avoir  glacées  pour  les  met¬ 
tre  réfroidir.  Prenez  de  la  ruelle  de 
veau  ,  graille  de  bœuf,  pour  faire  une 
farce  ,  avec  deux  œufs  ,  fel ,  poivre  , 
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perfil ,  ciboule  ,  champignons,  le  tout 
haché  ;  &c  mouillez  la  farce  avec  de  la 
crème.  Enveloppez  chaque  côtelette 
avec  de  cette  farce,  mcttez-les  fur  une 
tourtière  &  les  pannez  de  mie  de  pain, 
faites-les  cuire  au  four.  Quand  elles 
font  de  belle  couleur ,  mcttez-les  égou- 
ter  de  leur  graille  ,  &,fervez  défions 
une  bonne  fauce  claire. 

*  Carré  de  Mouton  aux  Epinars. 

Coupez  les  os  qui  font  au-defious  du  Entrée 
filet ,  en  laidant  tenir  tout  le  filet  après 
les  côtes  ,  enfuite  on  met  le  carré  dans 
une  caflerole  jufle  à  fa  grandeur  ,  pour 
le  faire  cuire  avec  du  bouillon ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboule ,  un  peu  de  ba- 
filic  ,  très-peu  de  fel ,  la  eu i (Ion  faite, 
le  fond  de  la  fauce  dégraifiee  ,  on  la 
laide  réduire  julqu’à  ce  qu’elle  foit  de 
Tépaideur  d’une  crème  double  ,  &  on 
‘l’étend  fur  tout  le  défiais  du  carré.  L’on 
a  un  ragoût  d’épinars  ,  fait  ainfi  ,  cuit 
cinq  ou  fix  bouillons  dans  de  l’eau  , 
bien  prede  &;  un  peu  haché ,  on  les 
pâlie  fur  le  feu  avec  du  beurre ,  une  bon  ¬ 
ne  pincée  de  farine  mouillée  avec  peu 
de  bouillon,  &:  du  jus  affaifonné  de 
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fel  ;  on  les  laifle  cuire  jufqu’àce  <ju’il 
n’y  aie  prefque  plus  de  fauce  :  après  que 
l’on  a  glacé  le  carré ,  on  met  les  épinars 
dans  la  cafferole  où  il  a  cuit ,  pour  y 
faire  deux  bouillons  en  les  remuant , 
pour  qu’il  prenne  la  confiftance  de  ce 
qui  eft  refté  de  la  fauce  :  on  les  fert 
defîous  le  carré. 

Côtelettes  de  Mouton  au  Bajïlic. 
ncréc.  Prenez  un  quarré  de  mouton  que 
vous  coupez  par  cotes,  faitcs-les  cuire 
de  la  même  façon  que  les  côtelettes  en 
robbe-de-chambre ,  5c  les  finiffez  de 
même  3  à  cette  différence  près  que 
vous  y  mettrez  du  bafilie  haché  très-fin, 
un  œuf  de  plus  5c  moins  de  crème. 
Quand  elles  feront  bien  enveloppées 
de  farce  5c  p  a  nuées ,  faites -les  frire  de 
belle  couleur  ,  5c  les  fervez  garnies  de 
perfil  frit,  dreffez-les  autour  d’un  mor¬ 
ceau  dte  mie  de  pain  que  vous  aurez  mis 
dans  le  plat. 

Carré  de  Mouton  au  perfil. 

trée.  Coupez  proprement  un  carré  de 
mouton  en  levant  les  peaux  qui  ic 
trouvent  fur  les  filets  ;  piquez  tout  le 
carré  avec  du  perfil  en  branches  5c  bien 
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verd;  faites-le  cuire  à  la  broche.  Lorfc 
que  le  perfil  eft  bien  fec  ,  vous  avez  du 
fain-doux  chaud  ,  8c  l’arrofez  avec  : 
vous  continuez  de  l’arrofer  de  tems  en 
tems  jufqu’à  ce  que  le  carré  foir  cuit. 
Mettez  un  peu  de  jus  dans  unccafTcrole 
avec  quelques  échalottcs  hachées ,  Tel  , 
gros  poivre  ;  faites  chauffer  êt  fetvez 
dcfïous  le  carré. 

Carre  de  Mouton  a  la  Conti . 

Appropriez  un  carré  de  mouton  en  En« 
levant  les  peaux  qui  fe  trouvent  fur  le 
filet  ;  prenez  un  quarteron  de  petit 
lard  bien  entrelardé  ,  deux  anchois  la¬ 
vés  ;  couper- les  en  lardons,  &.  les  nu-s 
niez  avec  un  peu  de  gros  poivre  ,  deux, 
échalottcs,  perfil  ,  ciboules  hachés, 
une  demie-feuille  de  laurier,  trois  ou 
quatre  feuilles  d’edra^on  and]  hachées; 
lardez  tout  le  filet  avec  le  lard  fk  les 
anchois;  mettez  le  carré  avec  toutes 
ces  fines  herbes  dans  une  caflerole  ; 
mouillczavcc  un  verre  de  vin  blanc  &£ 
autant  de  bouillon;  faites  cuire  à  petit 
feu  pendant  trois  heures.  Lorfqu’ il  cil 
cuit ,  dégradiez  la  fau ce  ,  de  y  mettez 
gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
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avec  une  pincée  de  farine,  faites  lier 

la  fauce  fur  le  feu ,  6c  la  fervez  fur  le 

carré. 

Côtelettes  de  Mouton  ala purée  de  navets . 

Entrée.  Ayez  huit  ou  douze  navets  ,  fuivant 
leur  grolîéur  ,  qu’ils  foient  tendres. 
Après  les  avoir  ratiiTés  &  lavés,  cou- 
pcz-les  en  petits  morceaux;  faites-les 
blanchir  un  demi-quart-d’heureàl’eau 
bouillante.  Quand  ils  feront  égoutés, 
mettcz-les  dans  une  cafferole  avec  un 
morceau  de  beurre ,  6c  les  p allez  fur  le 
feu  en  les  remuant  fouvent  jufqu’à  ce 
qu'ils  foient  colorés  ;  alors  vous  y  met¬ 
trez  une  bonne  pincée  de  farine  ,  fel , 
poivre  ,  deux  échalottes  hachées. 
Mouillez  avec  du  bouillon  ,  faites 
bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  les 
navets  foient  en  marmelade  épaille  : 
vous  les  palTez  au  travers  d’une  palfbi- 
re.  Pendant  qu’ils  cuifent  vous  coupez 
un  carré  de  mouton  en  côtelettes  que 
vous  faites  mariner  avec  du  fel ,  poivre, 
un  peu  de  graillé  du  derrière  de  la  mar¬ 
mite  ou  un  peu  d’huile  :  faites-les  gril¬ 
ler  en  arrofant  avec  le  reliant  de  la  ma¬ 
rinade  :  lervez  fur  la  purée  des  navets. 
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Côtelettes  de  Mouton  a  la  Marinière. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  cô-  Entrée, 
telettes  que  vous  appropriez  pourqu’el- 
les  foient  un  peu  courtes  épaiflcs  ; 
mettez  -les  dans  une  cafTerole  avec  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  ; 
paflez-les’  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’elles 
1  oient  un  peu  rifïolées ,  &  les  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  &  autant  de 
bouillon  ,  mettez-y  une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  ,  faites-les  bouil¬ 
lir  à  petit  feu.  Une  demi-heure  après 
vous  y  mettrez  un  quarteron  de  petit 
lard  avec  une  carotte ,  un  panais  ,  le 
tout  coupé  en  filets ,  une  petite  branche 
de  fariette  6c  du  perfil  haché ,  peu  de 
fcl  ,  gros  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre. 
Lorfque  les  côtelettes  font  cuites  ,  &C 
qu’il  refie  peu  de  fauce  ,  dreffez  les 
côtelettes  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  les  oignons  autour  ,  ôc  les 
filets  de  racinesôc  lard  fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  Mouton  a  la  plucke  verte. 

Préparez  les  côtelettes  de  mouton  Entrée, 
comme  les  précédentes  ,  mettez-îes 
dans  unecaderole  avec  un  peu  de  beur¬ 
re  y  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  , 
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deux  goufïes  d’ail  *  deux  échalottes, 
cinq  ou  fix  feuilles  d’eftragon  ,  deux 
clous  de  girode  ,  une  demie-feuille  de 
laurier ,  un  peu  de  thim  &  bafilic  ;  pa£ 
fez- les  fur  le  feu  ,  ot  y  mettez  une  pe¬ 
tite  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  5v  un  peu  plus  de 
bouillon  ,  adaifonnez  de  fel ,  poivre  ; 
faites  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il 
refte  peu  de  fauce  ,  &  que  les  côtelettes 
foient  cuites ,  alors  vous  lesdredbz  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  padez  la 
fauce  au  tamis  5c  la  dégraiffez  :  rernet- 
tez-la  fur  le  feu  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  avec  une  petite 
pincée  de  farine  ;  mettez-y  auffi  une 
bonne  pincée  de  perd!  blanchi  à  l’eau 
bouillante  bien  prefFé  &  haché  très-f 
avec  une  demi-cuillerée  de  verjus 
tournez  là  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  liée 
comme  une  fauce  blanche  :  fervex  fur 
ks  cêtclettcs. 

Karico-t  de  Mouton . 

Pour  faire  un,  haricot  de  mouton 
dans  le  goût  bourgeois  *  il  faut  couper 
une  épaule  de  mouton  par  morceauxdç 
la  largeur  de  deux  doigts  >  &:  un  jeu 
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plus  long  ;  faites  un  roux  avec  tin  peu 
de  beurre  5c  plein  une  c  ni  Hier  c  à  bou¬ 
che  de  farine;  faites- le  rouftir  fur  un 
petit  feu  en  le  tournant  toujours  avec 
une  cuillier  jufqu’à  ce  qu'il  foie  décou¬ 
lé  u  r  de  canel  le  bien  foncée  enfui re  vous 
y  mettez  la  viande 5c  la  pûfïèzcinqou 
fix  tours  fur  le  feu  en  la  retournant  de 
te  ms  en  rems  ;  après  vous  y>  mettez  du 
bouillon.  Si  vous  n’en  avez  point  ,  vous 
y  mettrez  environ  une  ch  opine  d'eau 
chaude  :  mettez-cn  peu  à  la  fois ,  pour 
que  le  roux  fe  puiflé  bien*  délayer  en 
remuant  toujours  avec  la  euiilLer  juf- 
qu1  a  ce  que  vous  ayez  mis  le  tout  ;  •■Â- 
faifonnez  votre  viande  avec  du  feî  Ô£ 
du  poivre,  un  bouquet  de  perfü! ,  ci¬ 
boule  j  une  feuille  de  laurier  ,  thira, 
baliîic ,  trois  doux  de  girofle  y  une 
goufTe  d’ail  ,  faites  cuire  à  petit  feu  :  a 
moitié  de  là  cuiflo-n  panchez  votre  caf~ 
fer  oie  pour  que  la  graille  vienne  def- 
fus;  btez-la  avec  une  cuillier  ,  5c  w’en 
laiîlez  que  le  moins  que  vous  pouvez. 
Ayez  des  navets  bien  ratifies  &  lavés  » 
que  vous  coupez  par  morceaux  j  mec- 
rez-les  dans  la  viande,  faites- les  cuire 
enfemble.  Les  na vêts  5c  la  viande  étant 
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cuits  ,  ôtez  le  bouquet ,  panchez  en¬ 
core  lacaiïerole  pour  ôter  la  graille  qui 
refe.  Si  la  fauce  étoit  trop  longue  ,  il 
faut  la  faire  réduire  fur  un  bon  feu  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  ne  foit  ni  trop  claire, 
ni  trop  liée  ;  c’eft-à-dire  .,  qu’elle  foie 
de  l’éparfleur  d’une  crème  double  ; 
dreflez  vos  morceaux  de  viande  dans 
le  tond  du  plat ,  les  navets  par  delïus 
arrofez  le  tout  avec  la  fauce. 

Haricot  de  Mouton  diflinguL 


-  Il  faut  prendre  un  carré  de  mouton , 
coupez  les  côtes  doubles  pour  qu’elles 
foient  plus  épaules,  ne  lailfez  à  cha¬ 
cune  qu’une  côte;  coupez-îes  très-cour- 
tes  ,  Sc  les  parez  proprement  ;  appla- 
tjiTez-lcs  un  peu  avec  le  couperet  ,  & 
IcsMnettez  cuire  avec  du  bouillon  ,  un 
bouquet  de  perf  1 ,  ciboules  ,  une  demi  - 
feuille  de  laurier ,  peu  de  tnim  6c  baf¬ 
fe  ;  deux  doux  de  girofe,  unedemi- 
goulle d’ail ,  ’fel ,  gros  poivre.  Ayez  des 
navets  que  vous  coupez  6c  tournez  en 
amandes  ,  faires-les  bouillir  un  demi- 
quart  d’heure  dans  l’eau,  êc  les  retirez 
à  i’eau  fraîche  ^  mettez- les  cuire  avec 
du  bouillon  6c du  jus  pour  les  colorer. 
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peu  de  Tel,  gros  poivre:  lorfqu’ils  fe¬ 
ront  prefque  cuits  ,  mcttez-y  deux  ou 
trois  cuillerées  de  coulis.  Vos  côtelet¬ 
tes  étant  cuites  ,  dégrailïez-enla  fau- 
ce  &  la  paffez  au  tamis  pour  la  mettre 
dans  le  ragoût  de  navets:  ayez  loin  que 
le  ragoût  n’ait  pas  trop  de  fel ,  faites- 
le  réduire  au  point  d’une  fauce:  dref- 
fez  les  côtelettes  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ,  6c  le  ragoût  de  navets 
par  dellus. 

Carré  &  Gigot  de  Mouton  aux 
Concombres. 


Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié  Entre'e» 
que  vous  parez  proprement ,  c’elt-à- 
direde  lever  la  peau  6c  les  nerfs  qui  fe 
trouvent  fur  le  filet ,  6e  coupez  les  os 
qui  font  au  bas  des  cotes  ;  piquez  le 
dellus  du  filet  avec  du  lard  fin  :  vous 
pouvez  a u (fi  le  mettre  à  la  broche  fans 
être  piqué  ,  mais  la  façon  en  efb  plus 
commune.  Prenez  deux  ou  trois  con¬ 
combres  que  vous  pelez  ,  vuidez  6 c  les 
coupez  endez;  faites  les  mariner  pen¬ 
dant  deux  heures  avec  une  petite  cuil¬ 
lerée  de  vinaigre  6c  un  peu  de  fel;  en- 
fuite  vous  les  prefîerez  avec  vos  mains 
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bien  lavées  pour  en  faire  forrir  toute  j 
l’eau,  ôc  les  mettrez  à  mefurc  clans  une 
cafïçrole  avec  un  morceau  de  beurre , 
une  tranche  de  jambon  :  paflez-les  fur 
Je  feu  en  les  retournant  fou  vent  avec 
une  cuillier  jufqu’àce  qu’ils  commen¬ 
cent  à  fe  colorer, vous  y  mettrez  enfuite 
un  pincée  de  farine  ,  de  les  mouillerez 
moitié  jus  &,  moitié  bouillon.  Si  vous 
n’avez  point  de  jus ,  vous  les  colorerez 
davantage  en  les  paiïant.  Faites-lcs 
cuire  à  petit  feu  ,  &  les  dégradiez  ; 
quand  elles  font  cuites  ,  ajoutez-y  un 
peu  de  coulis  pour  les  lier  ,  6c  fi  vous 
n’avez  point  de  coulis,  vous  y  mettrez 
un  peu  plus  de  farine  avant  que  de  les 
mouiller  :  votre  ragoût  étant  fini ,  vous 
le  (ervirez  deffous  le  carré  de  mouron. 
Si  vous  voulez  fervir  un  ragoût  de  filets 
de  mouton  aux  concombres,  vous  cou¬ 
perez  les  concombres  en  tranches  bien 
minces,  &  les  ferez  mariner  &  cuire 
de  la  même  façon  que  ci-defRis.  Le  ra¬ 
goût  étant  fini ,  de  bon  goût ,  vous  pre¬ 
nez  du  gigot  de  mouron  cnit  à  la  bro¬ 
che  ,  que  l’on  a  deffervi  de  la  table  ; 
coupez-lc  en  filets  très-minces,  met- 
tez-le  chauflèr  dans  le  ragoût  fans  le 
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"aire bouillir:  vous  faites  la  mêmecho 
e  avec  les  reftes  d’un  carré  &  d’une 
:paule  de  mouton  ,  &z  même  toutes 
ortes  de  viandes  qui  ont  été  cuites  à 
a  broche. 

Carré  de  Mouton  en  crépine. 

Coupez  en  tranches  environ  dix  ou  Entrée, 
quinze  oignons  ,  fuivant  qu’ils  font 
gros  ;  paflez-les  fur  le  feu  avec  un  nxar- 
:eau  de  beurre ,  en  les  remuant  fou  vent 
ivec  une  cuilliet  jufqu’ù  ce  qu’ils foient 
:uits  à  forfait.  Coupez  un  carré  de 
nouton  en  côtelettes  ,  8c  les  faites 
mire  à  petit  feu  avec  du  bouillon  ,,  u.n 
peu  de  fel ,  8c  d'il  gros  poivre. 
quelles  font  cuites  ,  faites  réduire  ia 
.a u ce  jufqu’à  ce  qu’elle  s’attache  toute 
iprès  lescôteîcttes,  8c  les  retirez  fur  un 
blat  :  égoutezla  graille  qui  eft  dans  la 
:aderole,  Ôc  mettez  dans  la  même  caf- 
crole  un  demi- verre  de  bouillon  pour 
pn  détacher  tout  ce  qui  tient  après. 
Palïez  cette  petite  fauce dans-un  tamis 
iour  la  mettre  avec  les  oignons  6c  trois 
aunes  d’oeufs  ;  faites- les  lier  fur  le 
eu  fans  bouillir  ,  de  crainte  qu’ils  ne 
ioutneut.  Vous  prenez  de  la  crépine 
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qiie  vous  avez  mis  dans  l’eau  ;  prelTcZç 
la  bien  pour  la  couper  en  autant  d , 
morceaux  que  vous  avez  de  côtelettes  c 
mettez  fur  chaque  morceau  de  crépi n  ( 
nue  côtelette  avec  de  l’oignon  tout  au, 
tour  de  la  côtelette  ;  enveloppez  le  ton. 
avec  la  crépine  ,  &r  foudez-en  tous  le 
bords  avec  de  l’œuf  battu ,  &  les  treml 
pez  enfuite  par  tout  dans  l’œuf  batt 
pour  les  panne'r  de  mie  de  pain.  Arran 
gez-les  fur  un  plat  quraille  au  feu  ,  ar 
rofez  tout  le  deflus  avec  de  la  bonn 
graille  ou  de  l’huile  d’olive,  mettez-le 
au  four  ou  deffous  un  couvercle  d< 
tourtiere,  jufqu’à  ce  qu’elles  ayent  pri 
une  belle  couleur  dorée  ,  retirez-]  e 
fur  un  lin2;e  pour  les  écouter  de  leu 
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graille  :  fervez  avec  une  fauce  de  cctr 
façon  ;  mettez  dans  une  cafleroîe  ui 

5  J 

demi-verre  de  vin  blanc  ,  autant  d 

bouillon  ,  un  peu  de  jus,  feî ,  gros  poi 

vre  ;  faites  la  bouillir  &  réduire  à  moi 

tié  ;  fervez  deffous  les  côtelettes. 

» 

Côtelettes  de  Mouton  a  la  poêle. 

Entrée.  Ayez  un  carré  de  mon-ton  mortifié 
coupez-le  par  côtes ,  &  les  mettez  dan 
une  cafferole  avec  un  morceau  de  bo 
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eurre.  Paflez-les  fur  un  petit  feu  en  les 
^tournant  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce 
u’elles  foient  tout-à-fait  cuites;  reti- 
ïz-les  de  la  caflerole  pour  les  égouter 
e  leur  graille  ;  vous  laiirerez  environ 
ne  demi-cuillerée  à  bouche  de  graille 
ans  la  même  caflerole ,  &L  y  mettrez 
/ec  un  verre  de  bouillon  de  lécha¬ 
nte  hachée,  fel_,  gros  poivre;  faites 
xiillir  pour  détacher  ce  qui  tient 
)rès  la  caflerole,  enfuite  vous  y  met- 
ez  les  côtelettes  avec  trois  jaunes 
œufs  ,  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouil- 
*  :  en  lervant  mettez-y  un  peu  de  muf- 
de  avec  un  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  Mouton  au  gratin . 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  cô-  Entrée, 
lettes  ,  mettez  -les  dans  une  caiTero- 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ou  du 
urre ,  perfll ,  ciboule ,  deux  échalot- 
> ,  le  tout  haché  ;  paflez  les  fur  le  feu 
les  mouillez  avec  du  bouillon ,  aflai- 
mez  de  fel ,  gros  poivre,  faites-Ies 
ire  à  petit  feu:  lorsqu'elles  font  cui- 
,  dégradiez  la  fauce  êc  y  mettez  un 
a  de  coulis  pour  la  lier.  Preflez  le 
t  que  vous  devez  fervir  ,  metcez-y 
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par-tout  dans  le  fond  de  l’épaiffeu 
a’un  petit  écu  ,  un  petit  gratin  fait  d< 
cette  façon  :  prenez  une  poignée  d< 
mie  de  pain  paflTée  à  la  pafloire ,  qu< 
vous  mêlez  avec  gros  comme  la  moiti< 
d’un  œuf  de  bon  beurre,  trois  jaune: 
d’œufs  ,  un  peu  de  perfil ,  ciboule  ha¬ 
chés  très-fin ,  peu  de  fel  :  mettez  votre 
plat  fur  de  la  cendre  chaude  jufqu’a  C( 
que  votre  gratin  foitbicn  attaché  aprè 
le  plat;  égoutez-en  le  beurre  qu’il  y  : 
de  trop  ,  6e  fervez  deiTus  votre  ragoê 
de  côtelettes  :  vous  pouvez  fervir  de 
cette  façon  plufieurs  fortes  de  ragoûts 

Carré  ou  côtelettes,  de  Mouton  a  la 
ravigotte. 


LaifTez  votre  carré  entier  fi  vous  1< 
jugez  à  propos  ,  finon  vous  le  coupe  m 
en  côtelettes  :  la  façon  eft  toujours  1; 
même.  Mettez-lcs  dans  une  caflèroh 
avec  un  peu  de  beurre ,  pafiez-les  fur  ït 
feu  &  y  mettez  une  pincée  de  farine  : 
mouillez-la  avec  du  bouillon ,  mettez- 
y  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule,  une 
demie  goufife  d’ail ,  deux  doux  de  gi¬ 
rofle,  faites  cuire  à  petit  feu.  Lorfqu’il 
cfi  dégraifie ,  prenez  de  la  même  faucc 
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!:  vous  mettez  fur  une  alîîette  ;  dé- 
ez  avec  trois  jaunes  d’œufs  6c  des 
bes  à  ravigotte;  mettez  cette  liaifon 
is  la  caflerole  où  eft  le  carré  ou  co¬ 
ûtes  ,  fa'ites-les  lier  fur  le  feu  fans 
jil  bouille ,  dreffez  votre  viande  dans 
l  iât  que  vous  devez  fervir  ,6c  la  fau- 
par  de  (Tus.  Les  herbes  à  ravigotte 
t  toutes  de  fournitures  de  falade, 
[nme  cerfeuil  ,  eftragon  ,  pimpre- 
ile ,  creflon  à  la  noix  civette  :  vous 
mettez  de  chacune  fuivant  leur  for- 
Il  n’en  faut  en  tout  qu’une  demi- 
gnée  que  vous  faites  bouillir  un 
ni  quart-d’heure  dans  de  l’eau  ;  re- 
z-les  à  l’eau  fraîche  ,  preflez-les 
n  dans  vos  mains ,  3c  les  pilez  très- 
ivant  de  les  mettre  dans  la  liaifon. 

Epaule  de  Mouton  en  ballon . 

3éfofîez-la  6c  l’arrondillcz  ;  faites- 
cnir  à  force  de  ficelle.  Vous  la  met- 
après  cuire  dans  une  bonne  braife , 
nme  la  langue  de  boeuf  ^  page  58. 
n  afTaifonnée.  Quand  elle  eft  cuite 
bien  efîuyée  de  fa  graille  ,  fervez- 
.vcc  le  même  ragoût  que  vous  fervez 
gigot  3c  carré. 


IS 

If 
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Epaule  de  Mouton  a.  la  Turque  ' 

Mettez  cuire  pendant  quatre  heu  j 
une  épaule  de  mouton  avec  du  bo 
Ion ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule ,  i 
goufie  d’ail,  deux  doux  de  girof 
une  feuille  de  laurier  ^  thim,  bafil 
deux  oignons  ,  quelques  racines , 
peu  de  fiel  &  poivre.  Quand  elle 
cuite  ,  prenez  un  quarteron  de  ris  c 
vouslavezéc  mettez  cuire  avec  leboi 
Ion  de  la  cuilTon  de  l’épaule  que  vc 
pafiez  au  tamis  fans  le  dégraifl 
Quand  le  ris  eft  cuit  ôc  bien  épai 
mettez  l’épaule  fur  le  plat  que  vc 
devez  fervir  ;  coupez-la  dans  deux 
trois  endroits  pour  y  faire  entrer 
ris  ;  couvrez  tout  le  deflus  de  l’épai 
avec  du  ris ,  &:  fur  le  ris  vous  y  metti 
du  fromage  de  gruiere  râpé.  Fai 
prendre  couleur  deiïbus  un  couver» 
de  tourtiere  avec  un  bon  feu  défit 
lervcz  avec  une  fauce  d’un  coulis  clr 

Epaule  de  Mouton  au  four . 

Entrée.  Lardez  ,  fi  vous  voulez  ,  une  épai 
de  mouton  avec  du  petit  lard ,  met' 
dans  le  fond  d’une  terrine  proportic 
née  à  la  grandeur  de  l’épaule ,  deux 
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;  oignons  en  tranches,  un  panais 
ne  carotte  coupés  en  zeftes  ,  une 
Fc  d’ail ,  deux  doux  de  girofle  , 
lemi-feuille  de  laurier  6c  quelques 
les  de  bafilic  ,  environ  un  bon 
i-feptier  d’eau  ,  ou  de  bouillon 
*  le  mieux,  (cl ,  poivre.  Si  l’épaule 
irdée  de  petit  lard  ,  vous  y  mettrez 
ns  de  Tel  ;  mettez  l’épaule  deflus  , 

1  faite  cuire  au  four.  Quand  elle 
cuite ,  vous  en  paUerez  la  fauce  au 
is  ,  &i  enpreflerez  fort  les  légumes 
:  qu’elle  fafie  une  petite  purée  ' 

•c  pour  lier  la  fauce  ;  dégraiflez 
e  fauce ,  6c  la  fervez  dellus  l’épaule. 

ulede  mouton  a  la  fainteMenthoult . 

•rites  cuire  une  épaule  de  mouton  Entrée» 
:  un  peu  de  bouillon,  un  bouquet 
>erfil  ,  ciboule,  une  gouflfe  d’ail  , 

;  doux  de  girofle  ,  une  feuille  de 
er  ,  thim,  bafilic  ,  oignons,  raci- 
fel ,  poivre.  Quand  elle  efc  cuite 
l’otez  de  fa  cuiilbn  6c  l’égoutez  ; 
ez-la  fur  le  plat  que  vous  devez  fer- 
mettez  delliis  une  fauce  bien  liée , 
vous  faites  en  prenant  deux  cuiL- 
s  de  coulis  que  vous  mettrez  dans 


Entrée, 
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une  caflerole  avec  un  morceau  de  h 
re  manié  de  farine,  trois  jaunes  d’o| 
faites-la  lier  fur  le  feu  ,  5c  la  vc 
deflus  l’épaule  ;  pannez-la  de  mi 
pain  ;  arrofez  doucement  la  mi 
pain  avec  du  dégrailîis  de  la  cuiflo 
l’épaule  ;  faites  prendre  couleur  del 
un  couvercle  de  tourtiere  avec  un 
de  feu  dellus ,  enfuite  vous  égoutt 
la  graille  qui  efl:  dans  le  plat.  ElL 
les  bords  5c  fervez  delFous  une  f 
claire  à  Péchalotte  ,  ou  limplemer, 
peu  de  jus  avec  du  fel  5c  gros  poi 
Si  vous  n’avez  point  de  coulis  poi 
lauce  que  vous  mettez  fur  l’épai 
prenez  de  la  cuilTon  que  vousdégs 
ferez ,  5c  mettez  un  peu  plus  de  fa: 
avec  le  beurre. 

Epaule  de  mouton  a  la  RouJJïe .) 

Ayez  deux  poignées  de  perlil 
branche,  fans  oter  les  queues  5c  I 
verd;  piquez -en  tout  le  delïus  de 
paule ,  qu’elle  foit  bien  couverte  ;  t 
tez-laà  la  broche.  Quand  le  perlil 
échauffé, vous  avez  du  fain-doux  ch 
que  vous  verfez  légèrement  fur  le  ; 
ül  avec  une  cuillier ,  5c  en  mette2 
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ems  en  tems  jufqu’à  ce  que  l’épaule 
•  oit  cuite.  Pour  la  fervir ,  vous  hache- 
*ez  deux  échalottes  que  vous  mettrez 
ians  un  peu  de  jus  avec  fel  ,  gros  poi¬ 
vre  :  faites  chauffer ,  dreffez  la  fauce 
deffous  l’épaule. 

Hachis  de  mouton  couvert. 

1  Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  Entrée. 
l  la  broche  ,  hachez  très-fin  trois  ou 
quatre  oignons  avec  deux  échalottes, 
>affez-les  fur  le  feu  avec  un  morceau 
le  beurre  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  commen¬ 
cent  à  prendre  couleur  enfuite  vous 
■f  mettrez  une  bonne  pincée  de  farine 
^|ue  vous  remuerez  jufqu’à  ce  qu’elle 
oit  d’une  belle  couleur  dorée.  Mouli¬ 
ez  avec  deux  verres  de  bon  bouillon  , 
ijoutez-y  une  pincée  de  perfil  haché. 

Faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  une 
iemi-heure,  après  vous  prendrez  l’é¬ 
paule  qui  eft  cuite  à  la  broche  ;  levez- 
sn  toute  la  chair  fans  toucher  à  la 
peau  &  à  toutledeffus ,  parce  qu’il  faut 
qu’elle  paroiffe  comme  entierc.Prenez 
la  chair  que  vous  avez  enlevé ,  hachez- 
ta  très-fine,  &  la  mettez  avec  l’oignon; 
faites  chauffer  fans  bouillir ,  affaifon- 
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nez  de  Tel ,  gros  poivre  ^  arrofez  le  d< 
fus  de  l’épaule  avec  de  la  graille  ou  c; 
beurre ,  pannez  avec  de  la  mie  de  pai  j 
faites-lui  prendre  une  belle  coules 
doréedeflousun  couvercle  de  tourtie 
'  avec  du  feu  deiTus  :  dreflez  le  hach 
dans  le  plat ,  de  le  cachez  avec  lépaulj 
Epaule  de  mouton  a  .  l’eau. 

JEntrée.  Laillez-la  dans  fon  naturel  :  apn 
lui  avoir  callé  les  os  ,  faites-la  cuiii 
avec  du  bouillon  de  un  bouquet  garni 
Quand  elle  effc  cuite  ,  dégradiez  1 
bouillon  de  le  faites  réduire  en  glace 
remettez  dedans  l’épaule  pour  la  gla 
cer  ;  mettez  après  un  peu  de  coulj 
clair  pour  détacher  ce  qui  relie  à  1 
callerole ,  de  fervez  cette  fauce  dej 
fous ,  l’épaule. 

Epaules  de  mouton  de  placeurs  façons 

Entrée.  Elle  fe  fert  cuite  à  la  broche  ave 
fauce  à  la  ciboulette ,  à  l’échalote ra 
goût  de  chicorée ,  ragoût  de  laitue 
V oye\  au  Chap.  des  ragoûts ,  Tom.  Il 

Epaule- de  mouton  en  crouflade. 

*v 

Entrée.  Callez-en  les  os  par  dellous  avec  1 
dos  du  couperet-,  faites  la  cuire  ave< 

di 
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<îu  bouilon  un  bouquet  garni ,  très-peu 
de  tel.  Qand  elle  eft  cuite  ,  retirez  l’é¬ 
paule  de  fa  cuiffon  pour  en  dégrailler 
la  fauce;  faites-la  réduire  en  glace,  6c 
glacez  avec^tout  le  deiïus  de  l’épaule  6c 
la  mettez  refroidir.  Mettez  enfuite  dti' 
bouillon  dans  la" même  caflerolepour 
en  détacher  tout  ee  qui  refte  ;  mettez- 
y  après  un  peu  de  coulis  ,  6c  palïcz 
cette  fauce  au  tamis  dans  une  autre  caf- 
ferole  que  vous  ferez  chauffer  quand 
vous  fervirez.  Vous  prenez  enfuite  l’é¬ 
paule  de  mouton  que  vous  mettez  fur 
une  tourtiere,  6c  la  couvrez  par  tout 
d’une  farce,  comme  il  eft  dit  pour  les 
côtelettes  en  robe-de-chambre,  page 
ioo.  Vous  pannez  enfuite  tout  le  def- 
fusdela  farce,  6c  la  mettez  cuire  au 
four  ;  ou  fous  un  couvercle  de  tour¬ 
tiere.  Quand  elle  eft  cuite  6c  d’une 
.belle  couleur,  rctirez-la  fur  un  linge 
blanc  pour  l’dTuyer  de  fa  grailfe  ;  met- 
tezda  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir , 

5c  la  fauce  défions. 

Saucijjbn  d'une  épaule  de  mouton. 

Défoflez  à  forfait  une  épaulé  de  Entrée, 
mouton ,  étendez-la  le  plus  que  vous 
Tome  I.  F 
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pourrez  ,  mettez  cicilus  une  farce  de 
godiveau  de  l’épaiilèur  d’un  petit  écu , 
&  fur  cette  farce  arrangez  deffiis  des 
cornichons  &  du  jambon  coupés  en 
filets  :  remettez  un  peu  de  farce  defliis 
feulement  pour  les  faire  tenir  ;  roulez 
l’épaule  ,  &  l’enveloppez  bien  ferrée 
dans  un  iinge ,  êc  la  fûtes  cuire  avec 
un  peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  de 
perlil ,  ciboule ,  une  goufle  d’ail ,  trois 
doux  de  girofle,  oignons,  carottes, 
panais ,  fel ,  poivre.  La  cuiflon  faite  , 
dégradiez  la  fauce  &  la  paflez  au  ta¬ 
mis  ;  faites-la  réduire,  f  elle  eft  trop 
longue  ;  mettez- y  une  cuillerée  de  cou¬ 
lis  pour  la  lier  :  fervez  fur  l’épaule. 

- 

Du  bout  faigneux  de  mouton  ou  collet „ 

Faites-lc  cuire  à  labraife  faite  avec 
bouillon  ,  fel  ,  poivre ,  un  bouquet 
garni  ;  quand  il  eft  bien  cuit ,  vous  le 
pouvez  fervir  avec  ragoût  de  navets  , 
ragoût  de  concombres  ,  ragoût  de  cé- 
leri ,  ragoût  de  paffe-  pierre  ou  fauce 
hachée ,  fauce  à  l’Angloife ,  fauce  à  la 
ravigotte.  Quand  il  eft  fendu  ,  il  fe 
met  dans  le  pot.  Après  qu’il  eft  cuit , 
mottçz-lc  fur  le  gril  avec  graiffe  du 
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pot ,  perfil .,  ciboule  hachés  ,  Tel ,  poi¬ 
vre  ,  &  panne  de  mie  de  pain  ,  fervez 
delTous  une  fauce  au  verjus. 

Des  rognons  de  mouton  3  comment  les 

fervir. 


Ils  fe  font  cuire  fur  le  gril.  Il  faut  Hors- 
fIes  ouvrir  par  le  milieu  &  leur  palier  d'a¬ 
une,  petite. brochette  au  travers;  allai- vre' 
foonez-les.de  fel  ,  poivre.  Quand  ils 
font  cuits  ,  vous  mettez  deffous  une 
lauce  à  l’échalotte. 

Les  rognons  extérieurs  appellés  ani- 
mcllcs  fe  fervent  pour  entremets,  otez 
la  peau  ,  coupez-les  en  tranches ,  & 
les  faites  mariner  avec  fel ,  poivre ,  jus 
de  citrop  :  efluyez-les  après  ,  &  les  fa¬ 
rinez  ; Taites-Les  frire ,  &:  fervez  garnis 
de  perfil  frit. 

De  la  poitrine  de  mouton  de  plufieurs 
façons. 

File  eft  aufîi  bonne  dans  le  pot  que  Hors- 
le  bout  faigneux  ,  &  fe  fait  griller  ded’œu- 
même.  Vous  la  faites  aulîî  cuire  àlavre' 
)raife  ,  entière  ou  coupée  par  mor¬ 
ceaux,  jSc  la  fervez  avec  un  ragoût  de 
navets  :  l’on  en  fait  aufli  un  hauchepot. 

^oy.  quçue  de  b, œuf  en  hauchepot ,  p.  6  5 . 

'F  ij  • 


Hors- 
d'œu¬ 
vre  ou 
Entrée. 


Entrée. 
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Du  filet  de  mouton  en  bre\olle. 

Vous  prenez  un  filet  de  mouton  en¬ 
tier,  que  vous  parez  de  tous  Tes  filan¬ 
dres  ,  de  le  coupez  mince.  Mettez-le 
après  dans  une  caflerole  ,  lit  par  lit , 
avec  perfil ,  ciboule,  champignons, 
une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  ,  du 
lard  fondu  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  de  le 
faites  cuire  à  la  braife  à  très-petit  feu. 
Quand  il  eft  cuit,  vous  le  dégraiflez 
de  détachez  les  filets  ;  ajoutez-y  un 
peu  de  coulis  dans  la  fauce  ,  de  fer-vez- 


Filet  de  mouton  en  paupiettes. 

Pour  faire  les  paupiettes  ,  vous  pre¬ 
nez  un  filet  entier  que  vouf*toupez 
après  en  tranches  de  toute  fa  largeur  ; 
applatiffez-les ,  de  mettez  deflus  une 
bonne  farce  faite  avec  blanc  de  volaille 
cuite,  graiffé  de  bœuf  blanchie,  perfil , 
ciboule ,  champignons  hachés  ,  fel , 
poivre  ,  quatre  jaunes  d’œufs.  Roulez 
vos  paupiettes  de  les  faites  cuire  à  la 
broche  enveloppées  de  lard  de  de  pa¬ 
pier  ;  quand  elles  font  cuites ,  fervez 
defïous  une  bonne  fauce. 

K ous  pouvc\  aujfi  fervir  le  filet  en 
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fricandeau  au  naturel ,  ou  avec  un  ra¬ 
goût  de  chicorée  ou  de  laitue. 

Filet  de  mouton  en  profitrol. 

Coupez  le  filet  en  petits  carrés ,  ap-  Horsr 
platiilez-les  avec  un  couperet  3  6c  met-  d  Æa' 
tez  dedans  de  la  farce,  comme  il  efl 
marqué  pour  les  paupiettes.  Vous  don¬ 
nerez  après  la  forme  d’un  petit  pain  ; 
faites-le  cuire  à  petit  feu  dans  une  bon¬ 
ne  braife,  comme  la  Langue  de  bœuf, 
pag.  5  5 •  Quand  ils  font  cuits ,  vous  Le« 

S  pouvez  fervir  en  différentes  fautes  dans 
le  goût  moderne  ,  ou  avec  un  ragoût 
de  cornichons  ,  ou  un  de  falpicon. 

Langue  de  mouton  grillée. 

Après  Lavoir  fait  cuire  dans  de  Peau,  Hors- 
vous  lafervez  communément  grillée  ;  dœu 
pour  lors  vous  ôtez  la  peau ,  Sc  la  fen¬ 
dez  à  moitié.  Faites-la  tremper  avec  de 
la  graifTe  du  pot,  ou  pour  le  mieux, 
avec  de  l’huile  fine ,  perlil ,  ciboule , 
champignons,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  ,  fel ,  poivre  :  pannez-la  &:  la 
faites  griller,  6c  fervez  après  avec  une 
fauce  au  verjus.  Il  faut  trois  langues 
pour  faire  un  plat ,  ou  deux  fi  elles 
font  grolFes. 

F*  •  • 

iij 
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Langues  de  mouton  en  p'af  illottes . 

Après  qu’elles  font  cuites  dans  de 
l’eau  &  nettoyées  de  leur  peau  ,  faites- 
les  mariner  avec  Tel ,  gros  poivre,  per- 
fil ,  ciboule,  champignons ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché ,  la  moitié  d’un  ci¬ 
tron  coupé  en  tranches,  huile  fine; 
mettez  chaque  moitié  de  langue  avec 
de  tout  l’aflaifonnement  dans  du  pa¬ 
pier  blanc ,  &  frottez  d’huile  ,  avec 
bardes  de  larddefïus  &  defïous  ;  pliez 
le  papier  tout  autour  pour  que  rien  ne 
forte  :  faites-les  cuire  fur  le  gril  à  très- 
petit  feu  ,  fervez  avec  le  papier. 

Langues  de  mouton  a  la  Cuijiniere . 

Après  les  avoir  fait  griller  ,  comme 
il  eft  dit  aux  langues  grillées  ;  mettez 
dans  une  caflerole  gros  comme  un  pe¬ 
tit  œuf  de  bon  beurre ,  deux  jaunes 
d’œufs  crus ,  deux  cuillerées  de  verjus  , 
un  peu  de  bouillon,  fel ,  poivre,  muf- 
cade  ;  tournez-la  fur  le  feu  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  liée  comme  une  fauce  blan¬ 
che  :  fervez  defïous  les  langues. 

*  Langues  de  moutons  en  matelottes . 

On  prend  deux  langues  ,  que  l’on 
acheté  toute  cuite  chez  la  tripière. 


vre. 
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après  les  avoir  épluchées  6c  ouvertes  eu 
deux ,  fans  féparer  les  morceaux  :  on 
les  met  dans  une  cafferole  avec  deux  ou 
trois  oignons  coupés  chacun  en  qua¬ 
tre  ,  des  champignons  coupés  en  deux, 
du  bouillon ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  du 
coulis,  6c  fautede  coulis  pleinunecuii- 
liere  abouche  de  chapelure  fine.  Tel, 
gros  poivre:  on-laiffe  bouillir  une  bon¬ 
ne  demi-heure ,  jufqu’ice  que  l’oignon 
foit  cuit  :  la  faucc  allez  réduite ,  l’on  y 
délaie  un  anchois  haché  ,  une  bonne 
pincée  de  câpres  entiers  :  les  langues 
Greffées  fur  le  plat  garnies  de  croûtons 
de  pain  frit  ,  l’oignon  6c  les  champi¬ 
gnons  autour  ,  on  arrofe  le  tout  avec 
la  fauce. 

Hatelet  de  langue  de  mouton. 


Prenez  trois  langues  de  mouton  cui-  Hors- 
tes  à  l’eau  ;  coupez-les  en  morceaux  d  œu" 
carré  de' même  grandeur  ;  paflez-les 
fur  le  feu  dans  une  caflerole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  ,  fel ,  poivre, 
perûi,  ciboule,  champignons,  le  tout 
haché  ;  mouillez  avec  du  coulis  fi  vous 
en  avez  ,  linon  mettez  une  bonne  pin-  • 
cée  de  farine  ,  6c  mouillez  avec  du 
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bouillon.  Laiflez  bouillir  le  ragoût  juf- 
qu’â  ce  que  la  fauce  Toit  bien  épaifle; 
vous  y  mettrez  enfuite  deux  jaunes 
d’œufs  ;  faites  lier  les  œufs  avec  la 
fauce  fur  le  feu  fans  qu’ils  bouillent.. 
Mettez  enfuite  refroidir  le  ragoût,  8c 
embi  ochez  tous  les  petits  morceaux  de 
langues  dans  de  petites  brochettes  de 
bois  ;  faites  tenir  toute  la  fauce  après  , 
&  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  faites-les 
griller  en  les  arrofantde  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre.  Quand  ils  font 
grillés  de  belle  couleur ,  fervez  à  fec 
avec  les  brochettes. 

Langue  de  mouton  a  la  broche . 

Hors-  Prenez  quatre  langues  que  vous  fai- 
dœu'  tes  cuire  dans  de  l’eau  avec  du  fel ,  un 
Entre-  oignon  piqué  de  deux  doux  de  girofle  s 
raecs*  une  carotte  &  un  panais.  Quand  elles^ 
font  prefque  cuites ,  ôtez-en  la  peau , 
&  les  lardez  en  travers  avec  du  gros 
lard.  Pour  le  mieux ,  fi  vous  le  voulez , 
à  la  place  du  gros  lard  ,  vous  piquerez 
tout  le  deflus  avec  du  petit  lard;  em- 
brochez-les  dans  un  hatelet,  &  l’atta¬ 
chez  à  la  broche  enveloppé  avec  du  pa¬ 
pier  que  vous  graillez.  Quand  elles  fe- 
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ront  cuites  de  belle  couleur ,  fervez-les 
avec  une  fauce  faite  de  cette  façon. 
Mettez  dans  une  cafîerole  trois  cuille¬ 
rées  de  jus, deux  cuillerées  de  verjus, 
un  petit  morceau  de  beurre  manié  de 
farine  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier  fur 
le  feu  ,  &  fervez  delTous  les  langues.  Si 
vous  les  prenez  chez  la  tripière ,  ne  les 
prenez  point  trop  cuites;  vous  leur  fe¬ 
rez  prendre  du  goût  avec  un  peu  de 
bouillon ,  fel,  poivre ,  une demigouflè 
d’ail  &  une  échalotte ,  avant  que  de  les 
préparer  comme  les  précédentes. 

Langues  de  mouton  a  la  Flamande . 

Prenez  deux  ou  trois  oignons,  que  Hors 
vous  coupez  en  tranches  ;  paflez-les  d’fu‘ 
fur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à  ce  qu’ils 
commencent  à  fe colorer. Mettez- y  une 
pincée  de  farine,  éc  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  un  demi- verre  de 
jus.  Mettez- y  auffi  des  champignons  , 
deux  échalottes  ,  perfil  ,  ciboule  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  fel ,  gros  poivre , 
une  pointe  de  vinaigre  ;  faites  bouillir 
le  toutenfembre  un  demi-quart-d’heu- 
re.  Ayez  trois  langues- de  mouton  cui¬ 
tes  à  l’eau  ,  que  vous  épluchez  ,  &  les- 
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fendez  en  deux  fans  les  féparer  ;  met- 
tez-les  dans  la  fauce  pour  les  faire 
bouillir  enfemblé  jufqu’à  ce  qu’elles 
ayent  pris  goût  de  qu’il  relie  peu  de 
fauce  :  lervez. 


Langues  de  mouton  en  eanncllon. 
dH°rs-  Prenez  deux  langues  de  mouton 
a‘  cuites  à  l’eau  , coupez  -les  en  cinq  oufix 
morceaux  d’égale  grofieur  de  dans  leur 
longueur  ;  faites-leur  prendre  du  goût 
dans  un  peu  de  bouillon  ,  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  fel ,  poivre.  Faites  une  farce 
avec  trois  œufs  durs ,  un  peu  de  beurre, 
perfil ,  ciboule ,  une  écfialotte,  le  tout 
haché ,  de  un  peu  de  bafilic  haché  com¬ 
me  en  poudre  ,  liés  de  trois  jaunes 
d’œufs.  Mettez  égouter  les  filets  de 
langues  de  mouton  ,  de  les  efiuycz  avec 
un  linge  ;  faites  tenir  un  peu  de  cette 
fauce  après  chaque  morceau  de  lan¬ 
gue  ,  roulez-les  enfuite  dans  de  la  mie 
de  pain  ,  trempez-les  après  dans  de 
l’œuf  battu  ,  de  les  repannez  ,  faites- 
les  cuire  de  belle  couleur. 

*  Saucijfe  de  langue  de  mouton. 

Hors-  Une  langue  fuffit  pour  faire  plufieurs 
«îœuY.  Faucilles  :  cuite  à  l’eau ,  de  enfuite  cou- 
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pée  en  filet  ;  011  la  mettra  prendre  du 
goût  dans  une  bonne  braife  :  fi  on  n’en 
a  point,  on  la  fait  bouillir  une  demi- 
heure  avec  du  bouillon  point  dégraif- 
fé ,  fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboule  ,  écha- 
lotte ,  fines  herbes  ;  égoutée  6c  froide , 
l’on  a  des  morceaux  de  crépines  cou¬ 
pées  de  la  grandeur  que  l’on  a  jugé  à 
propos.  L’on  met  deftus  les  morceaux 
de  langue ,  avec  un  refte  de  hachis  qui 
aura  été  fervie  fur  la  table  ;  on  l’enve¬ 
loppe  avec  la  crepine  ,  que  l’on  trempe 
enfuite  dans  des  œufs  battus  pour  les 
panner  de  mie  de  pain  ,  6c  on  les  fait 
frire. 

Langues  de  mouton  en  furtout. 

Mettez  dans  une  cafierole  ,  gros  d,H°fs* 
comme  un  œuf  de  bon  beurre ,  manié  vr“ 
avec  une  bonne  pincée  de  farine  ,  un  entre¬ 
verre  de  vin  rouge  ,  deux  cuillerées  de  metSo 
bon  bouillon  ,  perfil ,  ciboule,  cham¬ 
pignons  ,  échaiottes ,  une  demi  goufie 
d’ail ,  le  tout  haché ,  bafilic  en  poudre, 
fel ,  gros  poivre.  Faites  lier  cette  fauce 
fur  le  feu  ,  6c  un  peu  bouillir  jufqu  a  ce 
quelle  foit  épaifle.  Prenez  deux  oit 
trois  langues  de  mouton  cuites  à  l’eau 

-r-. 


132.  Du  Mouton, 

de  froides ,  coupez  -les  en  filets  mince?, 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
mettez  un  peu  de  cette  fauce  dans  le 
fond ,  de  enfuite  un  filet  de  langue  fur 
la  fauce.  Vous  continuerez  à  mettre 
des  filets  de  langues,  l’un  fur  l’autre ,  de 
toujours  de  la  fauce  entre  chaque  cou¬ 
che  :  fîniffez  par  la  fauce.  Bordez  tout 
le  tour  de  votre  viande  avec  des  filets 
de  pain  coupés,  proprement  ;  pannez 
tout  le  deflus  avec  de  la  mie  de  pain  9 
de  après  avoir  panné  vous  arroferez 
tout  îedefïus  avec  du  bon  beurre  chaud. 
Mettez  le  plat  fur  un  petit  feu  pour  fai¬ 
re  migeoter  ;  couvrez-le  avec  un  cou¬ 
vercle  de  tourticre  de  du  feu  pour  fai¬ 
re  prendre  couleur  à  la  mie  de  pain.. 
Quand  elle  fera  d’une  belle  couleur  do¬ 
rée  ,  panchez  un  peu  le  plat  pour  faire 
couler  le  beurre  s’il  y  en  avoit  trop.:: 
eifuyez  les  bords  ;  de  fervez. 

Langues  dt  mouton  a  la  Po'êle. 

Epluchez  trois  langues  de  mouton 
après  les  avoir  fait  cuire  à  l’eau  ;  fen- 
dez-îes  par  la  moitié  fans  les  féparen. 
Mettezdes  dans  une  caflerole  avec  bon 
bouillon  y  deux  cuillerées  de  coulis  ;  fi 
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vous  n’avez  point  de  coulis ,  mettez 
environ  deux  cuillerées  à  bouche  de 
chapelure  de  pain  dans  un  peu  de 
bouillon  ;  faites-la  bouillir  un  inftant 
6c  la  pafTez  au  travers  d’un  tamis  en  la 
p reliant  avec  une  euil'liere. Cette  façon 
peut  fervir  pour  beaucoup  de  ragoûts 
bourgeois,  où  l’on  veut  éviter  la^  de- 
penfe  6c.  la  peine  de  faire  un  coulis. 
Après  avoir  mis  votre  coulis  ,  vous  y 
mettrez  aufïi  un  verre  de  vin  blanc, per- 
fil ,  ciboule  ,  une  pointe  d’ail  ,  des 
champignons,  le  tout  haché  tres-hn  j 
un  petit  morceau  de  beurre ,  fel ,  gros 
poivre  faites-  bouillir  pendant  une 
demi  heure  jufqu’à  ce  que  la  £auce  ne 
Toit  ni  trop  liée  ,  ni  trop  claire. 

Langues  a  la  Gafcogne. 

Coupez  pat  filets  trois  langues  de 
mouton  cuites  à  l’eau  ,  ayez  un  plat  vre. 
qui  aille  au  feu  ,  mettez  dans  le  fond 
un  peu  de  coulis  avec  perlil ,  ciboule , 
une  demi-gouile  d’ail  ,  des  champi¬ 
gnons,,  le  tout  haché  très-fin  fel ,  gros 
poivre.  Arrangez  defTus  les  filets  de 
langues ,  6c  les  allai fonnezdelTus  com¬ 
me  defTous*  Couvrez  tout  le  defTus 


Hors- 

’ceuv. 
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avec  de  la  mie  de  pain ,  6c  fur  la  mie  de 
pain  vous  y  mettrez  par  tout  des  petitsi 
morceaux  de  beurre  gros  comme  des 

•  &  A  0 

pois  ,  ce  qui  nourrira  votre  ragoût ,  6c 
empêchera  la  mie  de  pain  de  noircir  à 
la  chaleur  du  feu.  Mettez  le  plat  fur 
un  petit  feu  ,  couvrez-le  avec  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere,  6c  du  feu  d  e  (Tu  s  ; 
quand  il  fera  de  belle  couleur  ,  fervez 
à  courte  fauce. 

Langues  au  gratin. 

Faitesdes  cuire  avec  un  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  un  demi-verre  de  vin  blanc,  un 
bouquet  de  perhl,  ciboules,  une  demi- 
feuille  de  laurier ,  un  peu  de  thim ,  ba- 
filic,  une  demi-goufTe  d’ail,  deux  clous 
de  girofle-,  fel,gros  poivre.  Faites-les 
bouillir  pendant  une  demi  -  heure  à 
très-petit  feu ,  ajoutez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis.  Pour  le  gratin  ,  prenez  un  plat  qui 
aille  au  feu  ,  mettez  dans  le  fond  une 
farce  de  Pépaifleur  d’un  écu ,  faite  avec 
de  la  mie  de  pain  ,  un  morceau  de 
beurre  ou' du  lard  râpé,  deux  jaunes 
d’œufs  cruds  ,  perfîl ,  ciboules  hachés , 
un  peu  de  coulis  ou  une  cuillerée  à  bou¬ 
che  de  bouillon  ,  fel ,  gros  poivre ,  me 
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[ez  le  tout  enfemble  ,  6c  mettez  votre 
plat  fur  un  peu  de  cendre  chaude  juf- 
qu’à  ce  que  votre  farce  foit  attachée 
au  plat  ;  enfuite  vous  en  égouterez  le 
beurre  ;  efluyez  les  bords  du  plat ,  fer- 
vez  deflus  les  langues  avec  leur  fauce. 

Langues  a  la  fainte  Menehoult. 

Après  qu’elles  font  cuites  à  l’eau  ,  ^ors* 
vous  les  épluchez  6c  fendez  en  deux  uv‘ 
fans  les  féparer ,  6c  les  mettez  prendre 
du  goût  en  les  faifant  bouillir  pendant 
une  demi-heure  avec  un  demi-feptier 
de  lait ,  un  morceau  de  beurre ,  perfil , 
ciboule ,  une  gouffe  d’ail ,  deux  écha- 
lottes  ,  le  tout  entier,  deux  clous  de 
girofle  y  fel ,  gros  poivre  ;  enfuite  vous 
ôtez  les  fines  herbes ,  6c  prenez  le  plus 
gras  de  la  cuifFon  des  langues  pour  les 
tremper  dedans ,  6c  les  pannez  de  mie 
de  pain.  Faites  les  griller  de  belle  cou¬ 
leur  ;  6c  les  fervez  avec  une  fauce  pi¬ 
quante,  faite  de  cette  façon.  Mettez 
dans  une  caflferole  des  zeftes  de  raci¬ 
nes  ,  oignons ,  une  demi-feuille  de  lau¬ 
rier  ,  thim  ,  bafilic  ,  une  demi-goufle 
d’ail ,  un  morceau  de  beurre  ;  pafïèz-les 
inr  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  commencent 
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à  prendre  un  peu  de  couleur  ;  enfuits 
vous  y  mettez  une  pincée  de  farine 
mouillée  avec  un  peu  de  bouillon, une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  ,  lel  , 
poivre  ;  faites  bouillir  la  fauce  pendant 
un  quart-d’heure  ,  dégraiflez-la  6c  la 
pafTez  au  tamis  :  cette  fauce  peut  vous 
fervir  pour  toutes  fortes  d’entrées  de 
broche  6c  grillées,  qui  ont  befoin  d’ê¬ 
tre  relevées. 

*  Cervelles  de  mouton  a  Vétuvée. 

Entrée.  H  faut  quatre  cervellles  pour  faire 
une  entrée  d’une  grandeur  ordinaire  , 
bien  dégorgées-  dans  l’eau  >  6c  blan¬ 
chies  à  deux  bouillons  à  l’eau  bouil¬ 
lante  :  on  les  met  cuire  entre  des  bar¬ 
des  de  lard  ,  une  douzaine  de  petits 
oignons  blancs  ,  un  bouquet  de  perd, 
eiboulc  y  deux  clous  de  girofle ,  thim., 
laurier ,  bafiiic ,  un  demi-  feptier  de  vin 
blan  ,  un  quarteron  de  petit  lard  coupé 
en  gros  dez  ,,  peu  de  fel ,  gros  poivre  ; 
la  cuiffon  faite  ,,  l’on  pafle  le  fond  de 
la  fauce  au  tamis  ,  on  y  ajoute  du  cou¬ 
lis  pour  la  lier.  Les  cervelles  dreflecs 
dans  le  plat ,  le  petit  lard  6c  les  oignons 
autour ,  avec  des  croûtons  de.  pain  frit. 
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>n  délaie  dans  la  fauce  un  anchois  ha- 
:hé  ,  une  pincée  de  câpres  fines  entie- 
es  ;  pour  la  fervir  dediis. 

Pitds  de  mouton  a  la  Poulette . 

Après  les  avoir  fait  cuire  dans  de  Horsi 
’eau  ,  il  faut  les  éplucher  de  ce  qui 
-efte  de  poil ,  ôter  les  gros  os  ;  mettez- 
æs  enfuite  dans  une  cafTerole  avec  un 
Don  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
?arni  :  faites-leur  faire  quelques  tours 
fur  le  feu.  Quand  ils  font  cuits  &  la 
fauce  réduite  ,  il  ne  faut  point  les  dé- 
^raifler.  Mettez-y  trois  jaunes  d’œufs 
délaies  avec  du  lait  ou  de  la  crème ,  fi 
vous  en  avez,  faites-la  lier  fur  le  feu, 

&  en  fervant ,  mettez-y  un  filet  de 
verjus  ou  de  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  à  la  falnte  Menehoult . 

Quand  ils  font  cuits  dans  l’eau ,  vous  Hors- 
leurs  ôtez  le  gros  os  ,  de  les  laiflez  en-  <*œuv* 
tiers.  Mettez-les  après  dans  une  cafle- 
role  avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
perfil  ,  ciboule  ,  une  pointe  d’ail ,  le 
tout  haché  ,  fel ,  poivre  ;  faites-les  cui¬ 
re  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  plus 
de  fauce.  Sur  la  fin  remuez-les  crainte 
qu’ils  ne  s’attachent.  Quand  ils  font 
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refroidis  ,  trempez-les  dans  le  refont 
de  la  faute ,  de  les  pannez  de  mie  de 
pain  ;  faites-les  griller  de  les  fervez  à 
lec ,  ou  une  fauce  piquante  de  claire. 

Pieds  de  mouton  cl  la  ravigotte . 

^  Hors-  Quand  ils  font  cuits  dans  l’eau,  ôtez- 
u  uv'  en  les  gros  os  ,  de  les  mettez  dans  une 
cafferole  avec  bon  beurre ,  un  bouquet 
garni ,  du  bouillon  ,  bon  coulis ,  fel , 
poivre  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce 
que  la  fauce  foit  prefque  réduite. 
Quand  vous  êtes  prêt  à.  fervir  ,  vous 
mettez  dedans  votre  ravigotte ,  qui  ed 
eompofée  de  toutes  fortes  de  fournitu¬ 
res  de  falade  ,  comme  cerfeuil,  pim- 
prenelle ,  pourpier ,  corne  de  cerf,  peu 
de  baume ,  peu  d’eftragon ,  ôc  de  la  ci¬ 
vette.  Faites  blanchir  le  tout  un  demi- 
quart-d’heure  au  plus  ;  retirez-les  de 
l’eau  de  les  preffez  ;  hachez-les  très-fin, 
fervez-les  dans  le  ragoût  ;  que  la  fauce 
ne  foit  ni  trop  claire ,  ni  trop  épaifle , 
de  aflaifonnez  d’un  bon  goût. 

Pieds  de  mouton  a  la  fauce  Robert. 

Hors-  Prenez  de  l’oignon  que  vous  cou- 
dœuV.  pe2  en  fpets  ;  mettez-lc  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  morceau  de  beurre.  Fai- 
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!:es-lc  cuire  a  moitié  ;  mettez-y  cnfuite 
:  es  pieds  de  mouton  coupés  en  trois  ÔC 
[bien  épluchés  ;  mouillez  avec  du  bouil- 
on  un  peu  de  coulis  affaifonné  de  Tel , 
)oivrc.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit  , 
nettez-y  de  la  moutarde  ,  un  filet  de 
dnaigre,  éc  fervez  à  courte  fauce. 

Pieds  de  mouton  farcis. 

Avez  une  douzaine  de  pieds  de  mou-  Hors- 

1  1  1  d’œuv, 

:on  cuits  à  -leau ,  mettez-les  dans  un 
:>eu  de  bouillon  avec  du  Tel ,  poivre, 
me  feuille  de  laurier  ,  thim  ,  balilic  , 
me  gouile  d’ail  ;  faites-les  migeoter 
rendant  une  demi-heure,  retirez- les  &, 
es  defofïez  le  plus  que  vous  pourrez  , 

Se  à  la  place  des  os  vous  y  ferez  entrer 
me  farce  de  cette  façon.  Hachez  un 
retit  morceau  de  viande  cuite,  avec 
Lu  tant  de  graille  de  bœuf,  un  peu  de 
mie  de  pain  deflechée  avec  du  lait. 
Allaifonnez  de  fel ,  poivre ,  perlil ,  ci- 
Doule  hachés  ,  liés  de  trois  jaunes 
d’œufs;  après  qu’ils  feront  farcis,  lî 
vous  voulez  les  frire,  trempez-les  dans 
de  l’œuf  battu,  &  les  pannez  de  mie 
de  pain  ;  faites-les  frire  de  belle  cou¬ 
leur,  fervez  fortant  de  la  poêle.  Si  vous 
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voulez  les  fervir  fans  être  frits^vousle* 
tremperez  dans  du  beurre  chaud  :  pan- 
nez-les  de  mie  de  pain.  Vous  pouvez 
les  faire  griller  ou  leur  faire  prendre 
couleur  fur  le  plat  que  vous  devez  fer¬ 
vir  avec  un  couvercle  de  tourtiere  ôC 
du  feu  deiFus  ;  égoutez-en  la  graille  y 
s’il  y  en  a  :  fervez  les  bords  du  plat  bien 
eftiiyés.  L’on  peut  y  mettre  une  fauce 
d’un  jus  clair  fi  l’on  veut. 
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Pieds  de  mouton  a  VAngloift.  ’ 


Hors  Prenez  une  douzaine  de  pieds  de 

•UeUV*  *  V  T’  V  J 

mouton  cuits  a  1  eau ,  mettez-les  dans 
line  caflerole  avec  du  bouillon ,  une 
cuillerée  de  verjus ,  fel ,  poivre ,  quel¬ 
ques  tranches  d’oignons ,  une  goufie 
d’ail ,  une  racine  coupée  en  zeftes  ;  fai- 
tes-les  bouillir  une  demi-heure  pour 
prendre  du  goût.  Quand  ils  feront  bien 
cuits ,  mettez-les  égouter ,  otez-en  les 
os ,  &,  à  la  place  vous  avez  autant  de 
mie  de  pain  coupée  de  longueur  8c 
grofieur  des  os.  Faites-lcs  frire  en  les 
pafiant  fur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  d’une  belle  couleur  do¬ 
rée  ;  mettez  en  un  morceau  dans  cha¬ 
que  pied  pour  imiter  l’os  que  vous  avez 
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3té  ,  6c  drefle-les  fur  le  plat  que  vous 
levez  fervir  ;  met  tez  deffus  unefance 
piquante ,  qui  eft  la  première  que  vous 
crouverez  à  l’article  des  fauces. 

Pieds  de  mouton  de  différentes  façons. 

11  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  <J,Hor54 
de  mouton  dans  de  l’eau  pour  tel  ra¬ 
goût  que  vous  voulez  faire.  Quand  ils 
font  biens  cuits  vous  ôtez  l’os  de  la 
jambe ,  6c  lailTez  le  pied  entier.  Si  vous 
voulez  les  fervir  avec  une  fauce  après 
les  avoir  épluchés  de  ce  qui  refie  de 
poil,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec 
lin  morceau  de  beurre ,  du  bou  illon  ,  un 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
bes  ,  fel ,  poivre.  Faites-les  bouillir  à 
petit  feu  pendant  une  demi- heure  ; 
îorfqu’ils  auront  pris  allez  de  goût , 
retirez- les  fur  un  linge  propre  pour  les 
efluyer  de  leur  graille.  DrelTez-les  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir,  mettez 
pardelfus  telle  fauce  que  vous  jugerez 
à  propos ,  comme  à  la  Hollandoife  ,  à 
l’Efpagnole  ,  hachée  ,  6c  autres  que 
vous  trouverez  à  l’article  des  fauces. 

Pieds  de  mouton  en  furtout. 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  ci- 
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Entrée,  delfus  ,  vous  prenez  le  plat  que  vom 
devez  fervir ,  qui  doit  aller  au  feu  . 
mettez  par-tout  dans  le  fond  une  farcé 
de  viande  telle  que  vous  l’aurez  ,  pour¬ 
vu  qu’elle  foit  bonne  6c  allaifonnée  de 
bon  goût.  Arrangez  les  pieds  déifias 
cette  farce ,  couvrez-les  avec  de  la  mê¬ 
me  farce  ;  uniflez-les  deffus  avec  un 
couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu  ; 
pannez  avec  de  la  mie  de  pain  ;  met¬ 
tez  votre  plat  fur  un  petit  feu  ,  6c  le 
couvrez  avec  un  couvercle  de  tourtiè¬ 
re  ,  6c  du  feu  deffus  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
d’une  belle  couleur  dorée  ^  égoutez-en 
la  graiffe,  6c  fervez  dans  le  fond  une 
fauce  claire  piquante,  qui  eif  la  pre¬ 
mière  que  vons  trouverez  à  l’article 
des  fauces. 

Pieds  de  mouton  au  gratin. 

Hors_  Faites-les  cuire  dans  l’eau,  6c  en  fuite 
d’œnv.  vous  les  mettrez  prendre  du  goût  dans 
une  cafTerole  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  trois  cuillerées  de  bouillon  6c 
autant  de  coulis,  un  bouquet  deperfil, 
ciboules  ,  une  demi-gouffe d’ail ,  deux 
clous  de  girofle  ,  fel ,  gros  poivre  ;  fai- 
tes-lcs  bouillir  à  petit  feu  6c  réduire  à 
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ourte-fauce  :  ôtez  le  bouquet  ôc  les 
ervez  fur  un  gratin ,  comme  celui  des 
angues  de  mouton,  ci-devant p .  134. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres . 


Faites-les  cuire  &  prendre  du  goût.  Hors- 
:omme  il  efl  dit  aux  pieds  de  mouton  dœu“ 
le  ditterentes  raçons  ci-devant ,  pag.  Entrée. 
141  ,  à  la  place  d’une  fauce ,  un  ra¬ 
jout  de  concombres  ,  comme  il  eft  ex- 
)liqué  pag.  105». 


Pieds  de  mouton  aux  concombres  en 
fricajfée  de  Poulets. 

Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  Hor$- 

î  \  1  1  1  •  r  •  •  a  oeu- 

norceaux.  Apres  les  avoir  rait  cuire  vr%  ou 
.  Teau  bien  épluchés  ,  mcttez-les  Entrée, 
lans  une  cafferoie  avec  autant  de  con- 
:ombres  coupés  en  grosdez,  que  vous 
urez  fait  mariner  pendant  line  heure 
ivec  une  cuillerée  de  vinaigre  un 
>eu  de  fel,  Preffez-les  bien  dans  les 
nains  pour  en  faire  fortir  toute  Peau  ; 
nettez-y  un  morceau  de  beurre  ,  un 
îouquet  de  perfil ,  ciboule ,  une  goufTe 
l’ail,  une  demi-feuille  de  laurier, deux 
:lous  de  girofle  ,  pafiez  le  tout  en- 
emble  fur  le  feu  ,  6c  y  mettez  après 
me  pincée  de  farine  mouilléeavcc  du 


Hors- 

’œuv. 
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bouillon.  Laiffez  bouillir,  à  petit  feu 
jufqu’àceque  les  concombres  foient 
cuits ,  de  qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de 
fauce;  mettez-y  une  liaifon  de  trois 
jaunes  d’œuf  délayés  avec  de  la  crè¬ 
me  ;  faites  lier  la  lauce  fur  le  feu  fans 
qu’elle  bouille  ,  crainte  qu’elle  ne 
tourne.  Avant  de  fervir  ,  goûtez  s’il 
y  aaflez  de  fel  de  de  vinaigre  ;  a  jou¬ 
tez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

Pieds  de  mouton  au  bajilic . 

Faites-les  cuire  comme  il  eft  dit 
aux  pieds  de  mouton  de  plufieurs  fa¬ 
çons,  ci-devant page  141.  Mettez-les 
refroidir  ,  de  enfuite  les  trempez  dans 
de  l’œuf  battu  pour  lespanner  de  mie 
de  pain.  Faites-les  frire  dans  du  fain- 
doux ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  d’une 
belle  couleur  dorée ,  de  les  fervez  gar¬ 
nis  de  perfil  frit.  Les  Pieds  farcis  fe 
font  de  la  même  façon  ,  à  cette  diffé¬ 
rence  que  quand  ils  font  froids,  vous 
mettez  autour  de  chaque  pied  une 
fauce  bien  liée  avec  de  l’œuf,  de  les 
trempez  enfuite  dans  de  l’œuf  pour 
les  panner  de  la  même  façon  que  les 
précédons. 


De 
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De  la  queue  de  mouton. 

Elle  fe  ferc  cuite  à  la  braife  comme 
la  langue  de  bœuf,  pag.  55. 

Queue  de  mouton  de  plufieurs  façons. 

Vous  prenez  cinq  ou  fix  queues  de  Entrée* 
mouton  après  les  avoir  fait  cuire  dans 
une  petite  braife  qui  efl  compofée  de 
bouillon  ,  deux  oignons  &c  deux  raci¬ 
nes  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel , 
poivre.  Faites-les  cuire  trois  ou  quatre 
heures  ;  quand  elles  font  cuites  de  cette 
façon ,  elles  peuvent  vous  fervir  à  dif- 
férens  changemens.  Si  vous  voulez  les 
mettre  fur  le  gril ,  quand  elles  font  froi¬ 
des  ,  trempez-les  dans  deux  œufs  bat¬ 
tus  comme  pour  une  omelette;pannez- 
les  enfuite  avec  de  la  mie  de  pain. 
Quand  elles  font  toutes  pannées,  trem¬ 
pez-les  après  dans  de  l’huile  fine ,  ou 
ae  la  graille  du  derrière  du  pot,  qu’elle 
foit  tiede.  Repannez-les  une  fécondé 
fois,  8c  les  mettez  griller  à  petit  feu. 

Ayez  foin  de  les  arrofer  fur  le  gril  avec 
le  refie  de  l’huile  ou  graiffe  ,  quand 
elles  font  grillées  de  belle  couleur  , 
fervez-les  à  fec  ou  avec  une  petite  fau- 
:  ce  claire  à  l’échalotte. 

Tome  I. 
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Si  c’eft  pour  fervir  frites  ,  quand  el¬ 
les  font  cuites  6c  refroidies,  comme  il 
elfc  dit  ci-deffus  ,  trempez-les  fimple- 
ment  dans  des  œufs  battus  ;  pannez-les 
de  mie  de  pain  ,  6c  les  faites  frire  de 
belle  couleur  :  lervez-les  avec  du  per- 
fl  frit. 

Etant  cuites  à  la  braife  elles  fe  fer¬ 
vent  avec  un  coulis  de  lentilles  6c  pe¬ 
tit  lard  ,  ou  un  ragoût  de  choux  ôc 
petit  lard. 

Vous  pouvez  aulTi  les  mettre  au  par- 
mefan  ;  pour  lors  il  faut  très-peu  de 
le  1  dans  la  braife.  Vous  prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez  dans  le 
fond  un  peu  de  coulis  6c  du  parmefan 
râpé  ;  arrangez  les  queues  de  mouton 
defîus  ;  mettez  delTus  les  queues  un  peu 
de  fauce  &  du  parmefan.  Il  faut  les 
faire  migeoter  un  quart-d’heure  fur  le 
feu  ,  &  paflez  la  pelle  rouge  pardef- 
fus  pour  les  glacer  ;  fervez  de  belle 
couleur  à  courte  faillie. 

Queues  de  mouton  au  ris. 

Entrée.  Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton, 
mettez* les  cuire  avec  du  bouillon,  un 
bouquet  de  pcrfil ,  ciboule ,  deux  clous 


Du  Mouton „  147 

de  girofle  ,  demi  -  gonflé  d’ail  ,  une 
demi-feuille  de  laurier ,  thim ,  balilic 
fcl ,  poivre  ;  faices-les  cuire  à  petit  feu  , 
6c  les  retirez  enfuitede  leur  braife  pour 
les  mettre  égouter  6c  refroidir.  Prenez 
environ  lix  onces  de  ris  bien  épluché, 
que  vous  lavez  plulieurs  fois  à  l’eau 


tiede  en  le  frottant  avec  les  mains , 
mettez-le  dans  une  petite  marmite 
avec  le  bouillon  qui  vous  a  fervi  à 
faire  cuire  les  queues  ;  pafïcz-le  au 
tamis  fans  le  dégraifler  ,  6c  s’il  n'y  eu 
avoit  pas  allez  ,  vous  en  mettrez  un 
peu  d’autre.  Faites  cuire  le  «s  à  petit 
feu  ;  il  faut  qu’il  relie  bien  épais  fans 
kre  trop  cuit.  Quand  il  fera  à  moitié 
froid  ,  vous  couvrirez  Je  fond  du  plat 
]ue  vous  devez  fervir  avec  un  peu  de 
is  ,  arrangez  les  queues  dellus  fans 
ju’elles  fe  touchent ,  couvrez-les  toil¬ 
es  avec  le  reliant  du  ris  en  leur  con- 
ervant  à  chacune  leur  forme  de 
[ueues ,  dorez  un  peu  le  deflus  avec  de 
œuf  battu  ;  mettez  le  plat  lur  un  peu 
c  cendre  chaude,  6c  un  couvercle  de 
ourtierc  couvert  d’un  bon  feu  ;  laif- 
-z-îcs  jufqu’à  ce  qu’elles  loient  d’une 
elle  couleur  dorée ,  6c  que  le  ris  foit 
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en  croûte  ;  alors  vous  panchez  un  peu 
le  plat  pour  en  égouter  la  graille  ;  ef- 
fuyez  les  bords  ,  ôc  fervez. 

Queues  de  mouton  a  la  Pruffienne . 

Entrée.  Prenez  quatre  ou  cinq  queues  de 
mouton  ,  la  moitié  d’un  chou,  une  de¬ 
mi-livre  de  petit  lard;  faites  blanchir 
le  tout  un  quart-d’heure  à  l’eau  bouil¬ 
lante  ,  &  le  retirez  à  l’eau  fraîche.  Pref- 
fez  le  chou  ôc  le  coupez  en  plulieurs 
morceaux  que  vous  ficelez  chacun  dans 
leur  particulier  ;  coupez  aufîî  le  petit 
lard  en  plaideurs  morceaux  fans  les  fé- 
parer  d’avec  la  couenne  ,  ficelez-les. 
Mettez  les  queues  dans  le  fond  d’une 
petite  marmite»,  les  choux  ,  le  lard  & 
fix  gros  oignons  par-deflus ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboule ,  deux  clous  de 
girofle  ,  une  demi-gouiïè  d’ail  ,  une 
très-petite  branche  de  fenouil ,  peu  de 
fel  ,  gros  poivre  ,  mouillez  avec  du 
bouillon  ;  faites  cuire  à  la  braife  à  très- 
petit  feu ,  coupez  des  mies  de  pain  en 
rond  de  la  grandeur  d’un  petit  écu , 
pafTez-les  fur  le  feu  avec  du  beurre  juf 
qu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle  cou¬ 
leur  dorée  :  vous  les  metterez  égouter. 
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Jettez  une  bonne  pincée  de  farine 
dans  le  beurre  qui  refte  de  la  friture  des 
croûtons  ;  faites-la  rouflir ,  de  mouillez 
avec  du  bouillon  de  la  cuiflon  des 
choux  de  un  filet  de  vinaigre  ,  faites 
bouillir  une  demi-heure  pour  que  la 
farine  ait  le  tems  de  cuire ,  de  que  cela 
vous  forme  un  petit  coulis  de  bon 
goût  ;  dégraidez-le  &c  le  paflez  au  ta¬ 
mis.  Quand  les  queues  feront  cuites, 
de  qu’il  n’y  reliera  plus  de  fauce;  met- 
tez-les  égouter  ;  efliiyez  le  tout  avec 
un  linge  ,  dreflez  les  queues  entremê¬ 
lées  de  choux,  les  oignons  autour,  le 
lard  de  les  croûtons  par -dédits  les 
choux  :  fervez  la  fauce  par-dedlts. 

Queues  de  mouton  aux  choux  a  la 
Bourgeoife. 

Faites  cuire  cinq  ou  fîx  queues  de  Entrée, 
mouton  dans  une  petite  braife  légère 
faite  avec  un  peu  de  bouillon  ,  peu  de 
lel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  deux  clous  de  girofle  ,  une 
demi-goufle  d’ail.  Faites  blanchir  un 
quart-d’heure  à  l’eau  bouillante  la  moi¬ 
tié  d’un  gros  chou,  retirez-le  à  l’eau 
fraîche  de  le  prefTez ,  ôtez-en  le  tro- 
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gnon ,  hachez  le  tout  ;  coupez  en  petits 
dez  un  quarteron  de  petit  lard  ou  une 
demi-livre,  mettez-le  avec  les  choux 
dans  un  petit  roux  fait  avec  une  bonne 
pincée  de  farine  &  du  beurre  ,  paflez- 
ies  enfemble,  &  les  mouillez  avec  un 
peu  de  bouillon  fans  fel  ;  laiflez  cuire 
une  heure  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  les 
choux  &c  le  lard  loient  bien  cuits  ôc  le 
ragoût  bien  lié.  Mettez  écouter  les 
queues,  emiycz-les  avec  un  linge; 
dredez-les  dans  le  plat  à  un  peu  de 
di  dance  les  unes  des  autres  ,  couvrez 
chaque  queue  avec  du  ragoût  :  fervez 
chaudement. 

C  H 'A  PITRE  Y. 

Du  Veau. 

Détails  de  fes  Parties. 

Î  i  E  Veau  ed  d’une  grande  utilité  en 
cuiline  ,  il  fournit  de  quoi  diverfifier 
une  table  :  voici  les  parties  dont  nous 
faifons  ufage ,  la  tête ,  la  cervelle ,  les 
yeux  ,  les  oreilles,  la  langue,  frelîurç 
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qui  comprend  le  mou  ,  le  cœur  6c  le 
foie  ;  la  fraife  ,  les  pieds  ,  le  ris  ,  la 
longe  avec  le  quali ,  la  ruelle  avec  le 


jarret ,  l’épaule  ,  le  collet,  la  poitrine , 
le  tendron  ,  la  queue ,  les  filets ,  les  ro~ 
gnons,  la  moelle  dite  amourette. 

D  5 

De  la  tête  de  veau  ,  comment 
accommoder . 


Après  lui  avoir  ôté  les  mâchoires  ,  Hors- 
faites-ia  dégorger  une  nuit  entière  dans  ani" 


vre. 


l’eau  ;  après  vous  la  faites  blanchir  6c 

cuire  avec  une  eau  blanche.  Délayez 

dans  une  marmite  une  poignée  de  fa- 
,  ....  1 

rine ,  faites  bouillir  cette  eau.  a  vant  que 
de  mettre  la  tête  dedans,  afiailonncz- 
la  de  fel  ,  poivre  ,  un  gros  bouquet 
garni ,  deux  oignons ,  carottes ,  panais. 
Quand  la  tête  eft  bien  cuite ,  mettez  la 
égouter  ;  découvrez  la  cervelle,  &  la 
fervez  avez  une  fauce  au  vinaigre. 

Vous  pouvez  a u (h  la  fervir  avec  plu- 
fieurs  fauces  différentes ,  comme  lance 
à  la  poivrade  ,  fauce  à  la  ravigotte  5 
fauce  à  l’Italienne. 

Tête  <de  veau  farcie  a  la  Bourgeoise.  Encrée, 
Ayez  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  f  Ea~ 
bien  blanche  6c  bien  échaudée,  cille- mets, 
vcz  la  peau  dedeffus  la  tête ,  6c  prenez 
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garde  de  la  couper.  Vous  défofTezen- 
l  uire  la  tête  pour  en  prendre  la  cervel¬ 
le  ,  la  langue,  les  yeux  6c  les  bajoues. 
Faites  une  farce  avec  de  la  cervelle,  de 
la  ruelle  de  veau ,  de  la  graiffe  de  bœuf, 
le  tout  haché  très-fin.  AfTaifonnez  avec  , 
du  fel  ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboules 
hachés  ,  une  demi- feuille  de  laurier, 
ïhim  8c  bafilic.  haché  comme  en  pou¬ 
dre.  Mettez- y  deux  cuillerées  à  bou¬ 
che  d’eau-de-vie ,  liez  cette  farce  avec 
trois  jaunes  d’œufs ,  8c  les  trois  blancs 
fouettés  ;  prenez  la  langue ,  les  yeux 
dont  vous  ôtez  tout  le  noir,  les  ba¬ 
joues  ;  épluchez  le  tout  proprement 
après  l’avoir  faitblanchir  à  l’eau  bouil¬ 
lante,  6c  les  coupez  en  filets  ou  en  gros 
dez  ,  6c  les  mêlez  dans  votre  farce. 
Mettez  la  peau  de  la  tête  de  veau  fans 
être  blanchie  dans  une  cafTerole ,  les 
oreilles  en  defTous,  6c  la  rempliffez 
avec  votre  farce,  enfuite  vous  la  cou- 
fez  en  la  pliilant  comme  une  bourfe. 
Ficelez-latout  autour  en  lui  redonnant 
fa  forme  naturelle  ;  mettez-la  cuire 
dans  un  vaiffeau  jufte  à  fa  grandeur , 
avec  un  demi-feptier  de  vin  blanc  , 
deux  fois  autant  de  bouillon  ,  un  bon- 
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quet  de  perfil,ciboules,une  gonfle  d’ail, 
trois  clous  de  girofle ,  deux  racines ,  oi¬ 
gnons  ,  Tel ,  poivre  ;  faites-la  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  pendant  trois  heures.  Lorfqu’el- 
le  eft  cuite ,  mettez-la  égouter  de  fa 
graille  ,  6c  Petfuyez  bien  avec  un  lin¬ 
ge  après  avoir  oté  la  ficelle.  Paflez  une 
partie  de  fa  cuiflon  au  travers  d’un  ta¬ 
mis  ,ajoutez-y  un  peu  de  coulis  fi  vous 
en  avez,  6c  y  mettez  un  filet  de  vinai¬ 
gre  ;  faites-la  réduire  fur  le  feu  au  point 
d’une  fauce  :  fervez  fur  la  tête  de  veau. 

Si  vous  vouliez  vous  fervir  de  cette 
tête  de  veau  pour  entremets  froid ,  il 
faudroit  y  mettre  dans  la  cuiflon  un 
peu  plus  de  vin  blanc  ,  fel ,  poivre  ,  6c 
moins  de  bouillon  :  laiflez-la  refroidir 
dans  fa  cuiflon  ,  6c  fervez  fur  une  fer- 
viette. 

T ete  de  veau  a  la  fainte  Menehoult. 

Otez-en  les  mâchoires ,  6c  coupez  le  Entrée, 
mufeau  jufqu’auprès  des  yeux.  Mettez- 
la  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  ,  6C 
la  faites  écumer  comme  un  pot  au  feu  , 
enfuite  vous  y  mettrez  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  deux  goufles  d’ail  , 
trois  clous  de  girofle  ,  une  feuille  de 
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laurier,  thim  ,  bafilic  ,  fel ,  poivre* 
Lorfque  la  tête  eft  cuite,  vous  la  tirez 
pour  la  bien  égouter,  otez  les  os  qui 
l'ont  fur  la  cervelle,  dreflez-la  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez  fur 
toute  la  tête  une  fauce  de  cette  façon. 
Mettez  dans  une  cafïerole  un  morceau 
de  beurre  un  peu  plus  gros  qu’un  œuf5 
deux  bonnes  pincées  de  farine,  fel, 
gros  poivre  ,  trois  jaunes  d’œufs  ,  deux 
cuillerées  de  vinaigre  ;  délayez  le  tout 
enfemble,  y  ajoutez  un  demi-verre 
de  bouillon.  Faites  lier  la  fauce  furie 
feu  qu’elle  foit  bien  épaiffe  ;  mettez- 
en  par  •  tout  dellus  la  tête.  Pannez-la  de 
mie  de  pain  ,  arrofez  la  mie  de  pain 
avec  un  peu  de  beurre  ,  faites  prendre 
couleur  au  four  ou  defTous  un  couver¬ 
cle  de  'tourtiere  qui  foit  allez  élevé, 
pour  qu’il  ne  touche  pas  à  la  mie  de 
pain.  Quand  elle  fera  de  belle  couleur 
dorée,  panchez  le  plat  pour  égouter 
la  graidc ,  clFayez  les  bords  ,  fervc-z 
dans  le  fond  une  fauce  piquante  que 
vous  trouverez  la  première  à  l’article 
des  fauces. 
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Les  yeux  de  yeœu  3  comment  les  fervir. 

Après  avoir  oté  le  noir  des  yeux  ,  Hors- 
vous  les  faites  blanchir  &  cuire  dans  ^u' 
une  braife  faite  avec  du  vin  blanc, 
bouillon  ,  un  bouquet  garni ,  fel ,  poi¬ 
vre.  Quand  ils  font  cuits ,  vous  pouvez 
les  déguifer  de  différentes  façons.  Si 
vous  les  mettez  à  la  iainteMenehoult, 
pannez-les ,  faites-les griller  fervez 

deffous  une  fauce  à  la  poivrade  :  étant 
cuits  à  la  braife  comme  ci -défi iis  ,ilsfe 
fervent  avec  diffé rens  ragoûts  comme 
concombres  ,  petits  oignons  ,  ou  un 
falpicon.  » 

Langue  de  veau  de  différentes  façons , 

La  langue  de  veau  étant  cuite  à  la  ffé" 
braife  ,  fe  fert  auffi  de  différentes  fa-  ^ 
cons ,  Sz  s’accomnfode  de  la  même  fa¬ 
çon  que  la  langue  de  bœuf.  K oycç  lan¬ 
gue  de  Bœuf ,  page  55. 

Cervelle  de  veau  en  matelotte. 

Prenez  deux  cervelles  de  veau  ,  fai-  Hors- 
tes-les  dégorger  dans  dé  l’eau  ,  &  les  dœu~ 
faites  cuire  dans  du  vin  blanc  ,  bouif  Entrée. 
Ion  ,  fel  ,  poivre  ,  un  bouquet  garni. 

Vous  faites  un  ragoût  de  petits  oi- 


ï  5  6  Du  V zau , 

gnons  8c  racines  ,  que  vous  faites  cuire 
avec  bouillon  ,  un  bouquet  garni  aflai- 
lonné  de  bon  goût,  &  lié  de  coulis  : 
fervez-le  autour  des  cervelles.  Vous 
pouvez  aufli  la  fervirdelamême  façon, 
avec  difFérens  ragoûts  pour  entrée. 
Elle  fe  fert  encore  pour  entremets 
quand  elle  eft  marinée  ;  faites-la  frire, 
éc  fervez  garnie  de  perdl  frit. 

Cervelle  de  veau  au  foleiL 


Hors-  Ayez  deux  cervelles  de  veau  que  vous 
dœa-  fajtcs  (Jéeoreer  à  l’eau  tiede ,  mettez- 
Entrée,  les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  ,  deux 
ou  trois  cuillerées  de  vinaigre  blanc  , 
un  bouquet  de  perfïl  ,  ciboules  ,  une 
goufïe  d’ail ,  trois  clous  de  giroHe  , 
thim  ,  laurier ,  bafilic.  La cailTon  faite, 
coupez  chaque  monceau  de  cervelle 
en  deux,  ôc  les  trempez  dans  une  pâte 
faite  avec  deux  poignées  de  farine  , 
délayez  avec  une  cuillerée  d’huile,  un 
demi-feptier  de  vin  blanc  6c  du  fel 
hn  ;  faites-les  frire  dans  du  fain-doux 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  d’une  belle  cou¬ 
leur  dorée  éc  la  pâte  croquante  :  fervez 
chaud. 
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Oreilles  de  veau  de  plujieurs  façons. 

Elles  fe  fervent  avec  différentes _ fau- 
ces  ,  quand  elles  font  cuites  dans  une 
braife  blanche . 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  Hors- 
que  vous  faites  blanchir  ,  &  les  éplu-  œuv* 
chez  après  pour  qu’il  ne  relie  point  de 
poil  ;  faites  la  braife  de  cette  façon. 
Mettez  dans  une  petite  marmite  de 
bon  bouillon  ,  un  demi-feptier  de  vin 
blanc ,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en 
tranches,  la  peau  orée,  ou  du  verjus 
en  grain ,  h  vous  êtes  dans  le  tems  ,  un 
bouquet  garni,  fel  ,  8c  quelques  raci¬ 
nes  ;  faites  cuire  dedans  les  oreilles  , 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  :  c’eftce 
que  l’on  appelle  braife  blanche. 

Quand  elles  fontcuites ,  fervezavec 
fauce  piquante. 

Quand  elles  fontcuites ,  vous  en  fai¬ 
tes  aulîi  de  menus  droits  ;  vous  pouvez 
encore  les  farcir ,  les  tremper  dans  des 
œufs  battus  pour  les  panner  8c  les  fer- 
vir  frittes. 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez, 
faites-les  toujours  cuire  à  la  braife  au¬ 
paravant.  / 
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Oreilles  de  veau  aux  pois , 

Entrée.  Prenez-en  quatre  que  vous  faites 
bouillir  un  moment  à  l’eau  chaude  , 
de.  les  retirez  à  l’eau  fraîche.  Quand 
elles  font  bien  épluchées  ,  faites-les 
cuire  avec  un  bouillon  clair  ,  un  peu 
de  citron  ou  verjus  en  grain ,  fel ,  poi¬ 
vre,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  , 
clous  de  girofle,  une  pointe  d’ail ,  une 
feuille  de  laurier.  Quand  elles  font 
cuites  de  blanches  vous  les  fervez  avec 
le  ragoût  de  pois  qui  fuit.  Prenez  un  li¬ 
tron  de  demi  de  petits  pois  que  vous 
paflez  fur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  5  un  bouquet  de  perfil ,  de  cibou¬ 
les  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine ,  de 
mouillez  moitié  jus  de  moitié  bouil¬ 
lon  ,  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils 
font  cuits ,  mettez-y  gros  comme  une 
noix  de  fucre ,  un  peu  de  fel  fin  ;  fi  vous 
avez  du  coulis  ,  mettez-en  une  cuille¬ 
rée  ;  que  votre  ragoût  ne  foit  point 
clair,  de  fervez  fur  les  oreilles  de  veau. 

Oreilles  de  veau  au  fromage. 

Entrée.  Prenez  fix  oreilles  de  veau  bien 
échaudées,  faites-les  blanchir  un  demi- 
quart-d’heure  à  l’eau  bouillante ,  reci- 
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•ez-les  à  l’eau  fraîche  pour  les  éplucher 
les  poils  qui  feront  reliés.  Mettez-les 
:uire  avec  un  verre  de  vin  blanc,  5c 
leux  fois  autant  de  bouillon  ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  un  bouquet  de  perfii,  ciboules, 
une  goulFe  d’ail ,  deux  clous  de  girofle, 
une  demi-feuille  de  laurier ,  thim ,  ba- 
filic ,  un  peu  de  beurre.  Quand  elles  fe¬ 
ront  cuites ,  mettez-les  égouter  ;  faites 
une  farce  avec  une  poignée  de  mie  de 
pain  que  vous  faites  deffécher  fur  le 
;feu,  avec  un  demi-feptier  de  lait, un 
[peu  de  fromagedegruïererapé.  Tour¬ 
niez  jufqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  foit 
bien  épailïe  ;  mettez-la  refroidir,  êc 
;  y  mettez  enfuite  un  peu  de  beurre  avec 
quatre  jaunes  d’œufs  crus  ,  pilez-les 
(enfemble  &  en  farci  (Fez  le  dedans  des 
[oreilles.  Âpres  vous  tremperez  les 
?  oreilles  dans  du  beurre  un  peu  chaud 
pour  les  patiner,  moitié  mie  de  pain 
6c  moitié  fromage  de  grtùere  râpé  mê¬ 
lé  enfemble,  arrangez-les  dans  le  plat. 
;  que  vous  devez  fervir ,  faites- leur  pren¬ 
dre  une  belle  couleur  dorée  delFous  un 
couvercle  de  tourtière  ,  elFuyez  les 
;  bords  du  plat  :  fervez  fans  fauce. 


Hors- 

d’œuv. 
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Oreilles  de  veau  a  la  T an  are. 

Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante 
quatre  oreilles  de  veau,  fendez-les  par 
le  gros  bout  fans  les  féparer ,  &  pour 
les  faire  tenir  ouvertes  dans  leur  lar* 

feur ,  vous  y  paflerez  à  chacune  une 
rochette  en  travers.  Mettez-les  dans 
une  petite  marmite  pour  les  faire  cuire 
de  la  même  façon  que  les  précédentes. 
Quand  elles  feront  cuites  de  bien  égou- 
tées ,  trempez-lesdans  du  beurre  chaud 
&c  les  pannez  de  mie  de  pain.  Faites- 
les  griller  en  les  arrofant  légèrement 
avec  le  refte  du  beurre  où  vous  les  avez 
trempées.  Quand  elles  feront  de  belle 
couleur  ,  fervez-les  avec  une  faucc 
claire  faite  avec  un  peu  de  bouillon , 
du  verjus  ,  échalottes  hachée  ,  fel  : 
gros  poivre. 

FreJJiire  de  veau  a  la  Bourgeoise. 
Prenez  la  frefliire  qui  comprend  le 
mou ,  le  cœur  &  la  rate ,  que  vous  cou¬ 
pez  par  morceaux  ,  &;  faites  dégorget 
dans  l’eau  froide  &  blanchir  un  mo¬ 
ment  à  l’eau  bouillante  ;  mettez-la 
après  dans  une  caiïerole  avec  un  mor 
ceau  de  bon  beurre ,  un  bouquet  garni  j 
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iafïez-la  fur  le  feu ,  6c  y  mettez  une 
incée  de  farine  :  mouillez  après  avec 
u  bouillon. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit  6c  aftaifon- 
é  de  bon  goût ,  mettez-y  une  liaifon 
ie  trois  jaitnes  d’œufs ,  délayez  avec  un 
[eu  de  lait.  Faites  lier  fur  le  feu  ,  ôc 
vant  de  fervir ,  mettez-y  un  filet  de 
erjus. 

Foie  de  veau  de  différentes  façons. 

Il  fe  met  communément  cuire  à  la 
Iroche,  piqué  de  petit  lard,  6c  fervez 
ïeflous  une  fauce  au  petit  maître. 

On  le  fait  aujft  cuire  à  la  braife  corn- 
le  la  langue  de  bœu  f  pag.  55.  piqué 
e  gros  lardons  ;  quand  il  eft ;  cuit ,  vous 
:  fervez  auÛî  avec  la  même  fauce. 

Foie  de  veau  a  Vétuvée . 

Prenez  un  foie  bien  blond  ,  ôtez- 
n  les  nerfs ,  &  les  coupez  en  tranches 
e  Pépaifleur  d’un  doigt.  Mettez  fon- 
re  du  beurre  dans  une  poêle ,  &  faites 
uire  dedans  les  morceaux  de  foie 
ftàifon  nés  de  fel  6c  poivre.  Quand 
|  s  font  cuits  d’un  coté  ^  retournez- les 
pur  les  faire  cuire  de  l’autre  ;  vous  les 
ptirez  après  de  la  poêle ,  6c  mettez 


Entrée. 
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cuire  avec  le  beurre,  perfil ,  ciboules  , 
échalottes  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  ,  remué  dans  la  poêle.  Mettez- y 
une  pincée  de  farine,  6c  mouillez  avec 
un  demi-feptier  devin  ,  faites  bouillit 
un  in  fiant  de  fauce  ,  en  fervez ,  un  filet 
de  vinaigre. 

Foie  de  veau  a  la  Bourgeoife. 

Hors-  Coupez  par  tranches  un  foie  de 
dœu"  veau  ,  6c  les  mettez  dans  une  cafïerole 
Entrée,  avec  de  l’éehalotte  ,  perfil ,  ciboules 
hachés ,  un  morceau  de  beurre  ;  paffez- 
les  fur  le  feu  ,  £c  y  mettez  une  petite 
pincée  de  farine.  Mouillez  avec  un 
verre  d’eau  ,  autant  de  vin  blanc  ,  feî  , 
gros  poivre  ;  laifiez  bouillir  une  demi- 
heure.  Délayez  trois  jaunes  d’œufs  avec 
deux  cuillerées  de  verjus.  Quand  le 
foie  efi  cuit  6c  qu’il  refie  peu  de  fauce , 
mettez-y  la  liaifon  ,  faites  lier  fans 
bouillir ,  6c  fervez. 

Vous  pouvez  encore  le  mettre  d'une 
autre façon.  Après  l’avoir  coupé  en  tran¬ 
ches  ,  vous  le  mettez  dans  une  poë- 
;  le  fur  le  feu  avec  beaucoup  d’écha lot¬ 
tes  hachées,  un  morceau  de  beurre, 
fiel  ,  gros  poivre.  Faites- les  cuire  à  petit 
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^eu  :  avant  de  les  fervir ,  vous  y  met- 
:ezune  cuillerée  à  bouche  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  en  crépine. 

Coupez  en  petits  dezdeux  ou  trois* Entrée. 
>ignons ,  ôc  les  mettez  dans  une  caf- 
erole  ,  avec  un  morceau  de  beurre 
)our  les  palier  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils 
oient  cuits.  Hachez  un  foie  de  veau 
ivec  trois  quarterons  de  grailTe  de 
>œuf ,  mettez-le  en  fui  te  dans  un  mor- 
ier ,  avec  l’oignon  que  vous  avez  fait 
:uire ,  une  mie  de  pain  deflechée  fur  le 
eu. avec  un  demi-feptier  de  lait ,  perfil* 
ûboules  ,  champignons  hachés  ,  fel  y 
;ros  poivre ,  quatre  jaunes  d’œufs  ,  8c 
juatre  blancs  fouettés.  Pilez  le  tout 
uifemble  ;  prenez  une  moyenne  cafie- 
ole ,  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le 
ond  ,  8c  une  crépine  de  cochon  defius, 

{uc  vous  aurez  fait  tremper  une  demi- 
leure  dans  l’eau  fraîche  8c  bien  preffée 
.vec  vos  mains  pour  en  faire  forcir 
’eau.  Mettrez  dans  la  crépine  toute  vo- 
re  farce  ,  unifiez  tous  les  bords  avec 
le  l’œuf  battu  pour  les  faire  tenir*fe'n- 
emble  ;  couvrez  la  cafierole  d’une 
euillc  de  papier  8c  d’un  couvercle» 
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Faites  cuire  a  petit  feu  entre  deux  cen¬ 
dres  chaudes  pendant  une  demi-heure, 
enfuite  vous  égouterez  la  graille,  ôc 
tirerez  en  douceur  fur  un  linge  blanc 
votre  crépine  pour  ne  la  point  rompre , 
6c  l’effuyerez  du  reliant  de  fa  graille. 
Drefiez  fur  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  ;  mettez  par  delTus  une  bonne  fauce 
un  peu  claire,  ou  vous  aurez  mis  une 
demi-cuillerée  de  verjus. 

Foie  de  veau  a  U  Italienne, 

Hors-  Coupez  un  foie  de  veau  en  filets 
vrTcm  f°rC  nonces ,  ayez  du  perlil ,  ciboules , 
Entrée,  champignons  ,  une  demi-goulle  d’ail , 
deux  échalottes  ,  le  tout  haché  très- 
fin,  une  demi-feuille  de  laurier ,  thim , 
bafilic  hachés  comme  en  poudre.  Pre¬ 
nez  une  moyenne  calferole  ,  mettez 
dans  le  fond  une  couche  de  filets  de 
foie  de  veau  ;  afiaifonnez  par-defïus 
avec  du  fel ,  gros  poivre,  huile  fine, 
un  peu  de  toutes  vos  fines  herbes.  Con¬ 
tinuez  de  cette  façon  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  employé  tout  le  foie  en  l’af- 
faifonnant  à  chaque  couche,  comme 
vous  avez  fait  à  la  première.  Faites- 
le  cuire  à  petit  feu  pendant  une  heure. 
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'etirez-le  de  la  cafferole  avec  une  écu- 
noire  ;  dégradiez  la  fauce  ,  mettez- y 
in  très-petit  morceau  de  beurre  manié 
le  farine  ,  avec  une  demi-cuillerée  à 
x>uche  de  verjus  ou  un  filet  de  vinai¬ 
gre.  Faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  en  la 
tournant  avec  une  cuillier  :  fi  elle  étoic 
■trop  courte  ,  vous  y  ajouterez  un  peu 
de  jus.  Mettez  le  foie  dans  la  fauce  pour 
te  faire  chauffer  ;  drefîez  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir. 

I  De  la  fraife  de  veau  &  des  pieds  > 
comment  les  accommoder. 

Ils  s’accommodent  de  la  même  fa-  Hors- 
çon  ,  6c  fouvent  enfemble  :  la  façon  la  dauv* 
‘plus  commune  6c  la  plus  pratiquée  eft 
tau  naturel. 

Vous  les  faites  blanchir  6c  cuire  dans 
<un  blanc  de  farine ,  comme  il  eft  expli¬ 
qué  ci-devant  pour  la  tête  de  veau ,  6c 
iervez  de  même.  V ^y^{page  i  j  i. 

Fraife  de  veau  de  différentes  façons. 

Quand  elle  eft  cuite,  comme  je  viens  Hors* 
de  l’expliquer ,  vous  la  pouvez  fervir  de 
i  différentes  façons.  Si  vous  voulez  la 
fervir  frite  ,  dégraiflez-la  6c  la  coupez 
par  petits  bouquets;  trempez-la  dans 
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une  pâte,  <k  la  faites  frire,  &C  fervez 
garni  de  periil  frit. 

Cette  pâte  le  fait  en  mettant  dans 
une  cafterole  deux  poignées  de  farine  ; 
une  cuillerée  à  bouche  d’huile  ,  du  fel 
fin  ;  délayez  votre  pâte  avec  un  demi- 
leptier  de  vin  blanc  jufqu’à  ce  qu’elle 
coule  de  la  cuillier  ians  être  claire.  • 
V jus  la pouve\  aujji  lervir  avec  dif¬ 
férentes  fauces.  Quand  elle  eft  cuite 
dans  un  blanc ,  dégraiffez-la  &  la  cou¬ 
pez  par  petits  bouquets;  faites-la  bouil¬ 
lir  à  petit  feu  dans  la  fauce  où  vous  la 
voulez  fervir  ,  qu’elle  foit  d’un  bon 
goût  &  bien  dégraiiïee. 

Bignets  de  fraïfe  de  veau. 

Faites  cuire  une  fraife  de  veau  avec 
.  de  l’eau  ,  du  fel ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules,  deux  gouffes  d’ail,  une  feuille 
de  laurier  ,  thim  ,  bafilic  ,  trois  clous 
de  girofle.  Quand  elle  eft  cuite,  met-’ 
tez-la  égouter  la  dégradiez  ;  cou- 
pez-la  par  petits  bouquets  &  la  mettez 
mariner  une  heure  avec  un  peu  de 
beurre,  deux  cuillerées  de  vinaigre, 
perfil  ,  ciboules  ,  échalottes ,  le  tout 
haché  ;  fel ,  gros  poivre.  Faites  tiédir 
la  marinade  ,  enfuite  vous  retirerez 
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ous  les  petits  morceaux  de  fraife  6c  les 
oulerez  à  mefure  en  faifant  tenir  les 
nés  herbes  après.  Quand  ils  feront 
poids  5  trempez-les  dans  de  l’œuf  bat- 
u  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  ,,  faites 
rire  d’une  belle  couleur  dorée. 

7 rai f es  de  veau  au  gratin  de,  fromage . 

Faites  cuire  une  fraife  de  veau  avec  Hors- 
.e  J’eau  comme  la  précédente  ;  quand  d  œu~ 
lie  fera  cuite  6c  égoutée  3  dégraiflez-la  Entrée, 
mpeu.  Mettez  dans  une  caflerole  cinq 
>u  fix  oignons  coupés  en  dez  avec  un 
norceau  de  beurre  ;  paiïez-les  fur  le 
eu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  6c  qu’ils 
ommencent  à  fe  colorer  ;  mettez-y 
me  pincée  de  farine,  mouillez  avec 
m  verre  de  bouillon  une  cuillerée  de 
'inaigre  ,  mettez-y  la  fraife  ,  6c  les 
aites  migcotcr  enfemble  jufqu’à  ce 
pie  la  fauce  foit  bien  liée.  Faites  un 
;ratin  avec  un  morceau  de  beurre ,  un 
>eu  de  mie  de  pain  6c  autant  de  froma¬ 
ge  de  gruîere  râpé ,  deux  jaunes  d’œufs, 
nêlezbienle  tout  enfemble,  6c  le  met- 
ez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
ervir.  Faites-!es  attacher  fur  un  petit 
eu ,  enfuite  vous  avez  des  filets  de  mie 
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de  pain  coupé  en  long ,  de  la  largcu 
d’un  doigt  ;  paiïez-les  avec  du  beurre 
dreflez  la  fraife  fur  le  gratin  ,  les  filet 
de  pain  autour.  Mettez  dans  unecafiTe 
rôle,  gros  comme  la  moitié  d’un  œu 
de  beurre ,  avec  une  pincée  de  farine 
un  demi-verre  de  bouillon ,  une  cuille¬ 
rée  de  moutarde  ;  faites  lier  cette  fau- 
ce  fur  le  feu ,  qu’elle  foit  un  peu  épaifle 
Mettez-la  fur  la  fraife  ,  pannez  tout  le 
deflus  ,  moitié  mie  de  pain  ôc  moitié 
fromage  de  gruïere  râpé  ;  faites  pren¬ 
dre  couleur  defïous  un  couvercle  de 
tourtiere  ;  il  faut  qu’elle  foit  d’une 
belle  couleur  dorée  ,  St  qu’il  ne  refte 
point  de  fauce. 

Pieds  de  veau  de  plufieurs  façons. 

Les  pieds  de  veau  fe  font  cuirê  de  la 
même  façon  que  la  fraife.  Si  vous  vou¬ 
lez  les  fervir  dans  leur  naturel ,  quand 
ils  font  cuits  Sc  égoutés  ,  vous  le< 
fervez  chaudement  avec  du  fel ,  gros 
poivre  &  vinaigre. 

Si  vous  voulez  les  mettrez  fricaf 
fées  de  poulets , 

.  Coupez-les  par  morceaux  après  qu’ilî 
font  cuits ,  ôc  les  mettez  dans  une  caf- 

ferolc 
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ferole  avec  un  bon  morceau  de  beurre , 
des  champignons  ;  une  bouquet  de  per- 
fl  ,  ciboules,  une  goufle  d’ail ,  deux 
échaiottes  ,  une  feuille  de  laurier  , 
thim  ,  bafiiic  ,  deux  clous  de  girode  ; 
paiïez-les  fur  le  feu ,  mettez  y  une  pin¬ 
cée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ;  af- 
faifonnez  de  fel ,  gros  poivre  :  faites 
bouillir  unedemi-heure  à  petit  feu.  La 
fauce  étant  réduite  à  moitié  ,  ôtez  Je 
bouquet ,  mettez-y  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  une  cuillerée  de  vinaigre 
èc  autant  de  bouillon  ;  faites  lier  fans 
bouillir  &  fervcz. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  menus 
droits. 

Vous  les  accommoderez  de  la  me-  Kors- 
me  façon  que  les  palais  de  bœuf,  qui  dœuv* 
font  expliqués  ,  pag.  59. 

Pieds  de  veau  a  la  Camargot. 


Prenez  quatre  pieds  de  veau ,  faites- 
les  cuire  dans  de  l’eau  ;  quand  ils  font 
tuits  bien  égouttés  ;  mettez-les  dans 
une  caflerole  avec  deux  cuillerées  de 

fer  jus  ,  un  morceau  de  beurre  manié 
’une  pincée  de  farine  ,  fel ,  gros  poi- 
Tome  L  ^  H 
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vre  ,  de  l’échalotte  hachée,  un  verre 
de  bouillon.  Faites-les  migeoter  une 
demi-heure  à  petit  feu.  Avant  de  fer- 
vir  vous  y  mettrez  un  anchois  haché 
que  vous  délayez  bien  dans  la  fauce, 
une  pincée  de  perfil  blanchi  haché  ;  ôc 
fi  la  fauce  n’a  point  allez  d’acide ,  vous 
y  remettrez  encore  un  peu  de  verjus. 
Servez  à  courte  fauce. 

Pieds  de  veau  a  la  fainte  Menehoult. 

Hors-  Fendez  par  le  milieu  avec  le  coupe- 

oiTÈn  ret  cluatre  pi^ds  de  veau  bien  échaudés; 

tremets  ficelez-les ,  &  les  mettez  dans  une  mar¬ 
mite  avec  du  bouillon  bien  gras ,  une 
cuillerée  de  fain  -  doux  ,  un  poilïon 
d’eau-de-vie  ,  un  bouquet  de  perfil ci¬ 
boules  ,  deux  go  u  fie  s  d’ail ,  trois  clous 
de  girofle  ,  deux  feuilles  de  laurier, 
thim  ,  balilic ,  fel ,  poivre ,  une  pincée 
de  coriandre  :  faites-les  cuire  à  petit 
feu.  Lorfqu’ils  font  cuits ,  &  qu’il  n’y  a 
que  peu  de  fauce  ,  mettez-les  refroidir 
à  moitié ,  retirez-les  pour  les  panner  de 
mie  de  pain  ;  arrofez  légèrement  le 
delïus  de  la  mie  de  pain  avec  la  même 
graillé  ;  faites-les  griller  de  belle  cou- 


i 
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leur  ,  5c  vous  les  fervirez  pour  hors- 
d’œuvre  ou  entremets. 

Pieds  de  veau  frits. 

Prenez  quatre  pieds  de  veau ,  que 
vous  fendez  en  deux,  faites-les  cuire 
dans  une  eau  blanche  qui  fe  fait  en  dé¬ 
layant  deux  cuillerées  de  farine  avec 
une  pinte  d’eau  5c  du  fel.  Quand  ils 
iont  cuits  ,  vous  les  mettez  mariner 
avec  un  morceau  de  beurre  manié  de 
farine  ,  fel  ,  poivre  ,  vinaigre  ,  ail  , 
échalotte  ,  perfil ,  ciboule,  thim  ,  lau¬ 
rier  ,  bafilic.  Quand  ils  ont  pris  du  goût 
fuffifamment  ,  vous  les  retirez  de  la 
marinade  ,  farinez-les  5c  les  faites  fri¬ 
re  ;  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Ufage  des  tis  de  veau  &  comment  les 
accommoder,  , 

Ils  entrent  dans  une  infinité  de  ra¬ 
goûts. 

Vous  les  faites  dégorger  dans  l’eau 
tiede,  5c  les  faites  blanchir  un  demi- 
quart-d’hure  dans  l’eau  bouillante ,  5c 
les  mettez  dans  tels  ragoûts  que  vous 
jugerez  à  propos. 

On  enfert  piqués  de  petit  lard  cuits 

*  TT  *  • 
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à  la  broche  ,  ou  en  fricandeau  &  en 

tourte. 

Ris  de  veau  a  la  pluche  verte. 

Prenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau  , 
fuivant  qu’ils  font  gros  ;  faites' les  dé¬ 
gorger  à  l’eau  tiede  ,  de  les  faites  blan¬ 
chir  un  quart-d’hure  à  l’eau  bouillante. 
Retirez-les  à  l’eau  fraîche ,  ôtez  le  cor¬ 
net  ,  lai  fiez  les  gorges  ;  mettez  cuire 
les  ris  &  les  gorges  avec  un  peu  de 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  une  demi- 
goulfe  d’ail  ,  un  clou  de  girofle ,  une 
demi-feuille  de  laurier  ,  &  quelques 
feuilles  de  bafilic  ,  fel ,  poivre.  Lorf- 
qu’ils  font  cuits  ,  paflez  la  fauce  au  ta¬ 
mis  ;  faites -la  réduire  fl  elle  efl:  trop 
longue  ;  mettez-y  après  une  demi- 
cuillerée  de  verjus  avec  gros  comme 
une  noix  de  bon  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine  ;  faites  lier  fur  le  feu  ; 
que  la  fauce  foit  d’une  confidence 
comme  une  -crème  double.  Mettez-y 
une  bonne  pincée  de  perfll  blanchi  ha¬ 
ché  très  fin ,  drelfez  les  ris  de  veau  dans 
le  plat  de  la  fauce  par  défiais  :  fervez 
pour  hors-d’œuvre  ou  pour  entremets. 
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Ris  de  veau  a  la  Lyonnoife. 

Faites  dégorger  &  blanchir  trois  oit 
quatre  ris  de  veau  ,  prenez  une  demi- 
livre  de  lard  bien  entre-lardé  ,  coupez- 
le  en  lardons ,  6c  le  mettez  dans  une 
cafierole  pour  le  faire  fue.r  à  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  prefque  cuit.  En- 
fuite  vous  en  larderez  les  ris  de  veau  en 
travers;  mettez-les  dans  une  cafierole 
avec  du  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  une  demi-goufïe  d’ail, 
deux  clous  de  girofle,  cinq  ou  lix  feuil¬ 
les  d’eflragon ,  point  de  feî.  Faites  cui¬ 
re  les  ris  de  veau  une  demi-heure ,  paf- 
fez  leur  cuifïbn  dans  un  tamis  ,  6c  la 
dégradiez  :  remettez-la  fur  le  feu  pour 
la  faire  réduire  en  glace  pour  en  glacer 
tout  le  defïus  de  ris  de  veau.  Mettez 
un  demi  verre  de  bouillon  dans  la  caf- 
fèrole  avec  deux  cuillerées  à  bouche 
de  verjus  ;  détachez  ce  qui  relie  dans 
la  cafierole ,  enfuite  vous  y  mettrez 
gros  comme  une  noix  de  bon  beurre 
manié  d’une  pincée  de  farine  ,  deux 
jaunes  d’œufs  ;  faites  lier  fur  ie  feu  fans 
bouillir  :  fervez  defïous  les  ris  de  veau 
pour  hors-d’œuvre,  ou  pour  entremets. 

H  iij 
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Ris  de  veau  aux  fines  herbes. 

^Hors-  Hachez  très-fin  un  peu  de  fenouil , 
vre,  ou  perfil ,  ciboules ,  une  petite  pointe  d’ail 
Entre-  deux  échalottes  ;  maniez  toutes  ces 
unes  hernes  avec  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  bon  beurre  ,  fel  fin  ,  gros 
poivre.  Faites  blanchir  trois  ou  quatre 
ris  de  veau  ,  piquez-les  dans  plusieurs 
endroits  par-defîus  pour  y  faire  entrer 
le  beurre  avec  toutes  les  fines  herbes. 

-,  Mettez-les  ris  dans  une  cafTerole  avec 
quelques  bardes  de  lard  par-defTus ,  un 
demi-verre  de  vin  blanc ,  autant  de 
bon  bouillon.  Faites-les  réduire  à  petit 
feu  ,  qu’ils  ne  faflent  que  migeoter  ; 
quand  ils  feront  cuits  ,  dégraiflez  la 
lauce  qui  doit  être  courte  :  fervez  def- 
fus  les  ris  de  veau.  Si  vous  avez  une 
cuillerée  de  coulis ,  vous  la  mettrez 
dans  la  fauce ,  elle  n’en  fera  que  mieux. 

Ris  de  veau  en  caijfies. 

Hors-  Prenez  deux  ris  de  veau ,  s’ils  font 
<i'reu-  gros  ^  ou  trois  petits  ,  faites-les  dégor- 
En.rc-Uger  a  l’cau  cie^e  ,  &:  enfuite  blanchir 
mecs,  en  les  faifant  bouillir  dans  de  l’eau 
pendant  un  demi-quart-d’heure.  Reti- 
rez-les  à  l’eau  fraîche ,  otez-en  le  cor- 
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net  5c  coupez  les  ris  6c  la  gorge  en 
petites  tranches  pour  les  mettre  mari¬ 
ner  avec  de  l’huile  ou  du  lard  fondu, 
perfil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  une 
échalotte,  le  tout  haché,  fcl  ,  gros 
poivre.  Il  faut  faire  feptouhuit  petites 
cailles  de  papier  de  longueur  de  trois 
doigts  ;  frottez-les  en  défions  avec  de 
l’huile  ;  mettez  les  ris  de  veau  avec  tout 
leur  afiaifonnement  dans  les  cailles  : 
mettez  les  cailles  fur  le  gril  avec  une 
feuille  de  papier  huilé  défions  ,  faites 
cuire  fur  un  très -petit  feu  de  cendre 
chaude  pendant  une  demi-heure  :  ayez 
attention  que  le  feu  ne  prenne  pas  au 
papier  ;  ce  que  vous  empêcherez  en 
battant  un  peu  le  feu  avec  la  pèle,  s’il 
étoit  trop  fort.  Quand  ils  font  cuits, 
mettez-y  légèrement  un  jus  de  citron 
ou  filet  de  vinaigre  blanc. 

*  Ris  de  veau  en  efcaloppe. 

On  prend  deux  ris  de  veau  bien  dé-  Hors- 
gorgés  dans  de  l’eau  ,  6c  enfuiteblan-  d’œvi' 
chis  deux  bouillons  à  l’eau  bouillante;  £rn^r°u 
bien  égoutés ,  011  les  coupe  en  cran-  mets, 
ches  fort  minces ,  pour  les  arranger  fur 
ün  grand  plat ,  avec  perfil ,  ciboule  , 

H  iv 
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échalottes ,  champignons  ,  quelques 
feuilles  de  bafilic  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  fel ,  gros  poivre ,  huile  fine  :  un 
quart-d’heure  avant  de  fervir,  on  les 
met  fur  le  feu  :  cuits  d’un  coté ,  on 
les  retourne  pour  les  achever  de  cuire. 
On  les  fert  avec  une  bonne  fauce  &C 
un  jus  de  citron. 

Ris  de  veau  enhâtelet. 

Coupez  un  qurteron  de  petit  lard 
en  petites  tranches  fines  &  quarrées  de 
la  largeur  d’un  doigt  :  faites  les  luer 
dans  une  cafTerole  fur  un  petit  feu  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  à  moitié  cuites, 
y  ons  avez  deux  ris  de  veau  dégorgés 
ëi  blanchis ,  que  vous  coupez  en  dez  ; 
mettez-les  dans  la  cafTerole  avec  du 
petit  lard  *  perfil  ,  ciboules ,  champi¬ 
gnons,  une  échalotte,  une  pointe  d’ail  , 
le  tout  haché  ;  paffez  le  tout  enfemble 
fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  bonne  pin¬ 
cée  de  farine.  Mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ;  faites  bouillir  une  demi-heure  , 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce. 
Si  le  petit  lard  n’a  pas  affez  falé  le 
ragoût ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  fel 
avec  du  gros  poivre.  Ne  dégraiflea 
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point  le  ragoût.  Quand  il  eft  prefque 
cuit  y  mettez-y  quatre  jaunes  d’œufs 
crus  ,  faites  lier  fur  le  feu  fans  qu’il 
bouille,  ôc  que  la  fauce  foit  fi  ép  ai  de 
qu’elle  s’attache  k  la  viande;  otez-le 
du  feu  :  étant  à  moitié  refroidi ,  vous 
embrochez  le  tout  dans  un  petit  hatelet 
d’argent  ou  des  petites  brochettes  de 
bois  ;  faiteS'Y  tenir  toute  la  fauce  : 
pannez-les  k  mefure  avec  de  la  mie  de 
pain  ,.  6c  les  faites  griller  k  petit  feu 
d’une  belle  couleur  dorée  :  fervez  k  fec 
pour  entremets  ou  pour  hors-d’œuvre. 

Bis  de  veau  frit  s.. 

Ayez  deux  ris  de  veau  un  peu  gros ,  Hors- 
faites-les.  dégorger  à  l’eau  tiede  pen-dœu" 

”  r  •  il  i*  vre> oa- 

dans  une  heure  ,  6c  les  laites  blanchir  Entre- 
un  quart-d’heure  à.  l’eau  bouillante.  mets- 
Retirez-les  k  l’eau  fraîche  pour  cou¬ 
per  chaque  morceau  en  trois.  Mettez 
dans-une  caflerole  gros  comme  la  moi- 
i  nié  d’un  œuf  de  beurre  manié  de  farine 
■  avec  un  demi-verre  de  vinaigre  ,  un 
grand  verre  d’eau ,  trois  clous  de  giro- 
\  fie ,  une  goufTe  d’ail deux  échalottes  , 
c  trois  ou  quatre  ciboules ,  une  pincée, 
de  per (rl  ,  une  feuille  de  laurier,  thim -v 
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bafilic,  Sel,  poivre.  Faites  tiédir  la  ma¬ 
rinade  en  remuant  le  beurre  jufqu’àce 
qu’il  foie  fondu  ;  enfuite  vous  y  mettez 
les  ris  de  veau ,  &;  les  ôtez  du  feu  pour 
les  laiiler  mariner  une  heure  demie 
ou  deux  heures.  Mettez-les  égouter, 
efliiyez  avec  un  linge  farinez-les  &  les 
faites  frire  de  belle  couleur.  Lorsqu’ils 
font  retirés,  vous  jettezdu  perfil  dans 
la  friture  pour  le  faire  frire  bien  verd 
êc  croquant  ,  que  vous  Servez  autour 
des  ris.  Toutes  Sortes  de  marinades 
fe  font  de  même. 

Ris  de  veau  en  ragoût . 

Snsre*.  Prenez  un  gros  ris  de  veau  que  vous 
aexs‘  faites  dégorger  &  blanchir;  coupez-Ie 
en  cinq  ou  iix  morceaux  &:  le  mettez 
dans  une  cafTerole  avec  des  champi¬ 
gnons  ,  un  morceau  de  beurre ,  un  bou¬ 
quet  de  per  fil ,  ciboules  ,  une  demi- 
feuille  de  laurier  ,  deux  clous  de  gi¬ 
rofle,  une  demi-goufîe d’ail.  PafTez-les 
fur  le  feu  ,  &  y  mettez  enfuite  une  pin¬ 
cée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  bon  bouillon  &  un  demi- verre  d'e 
vin  blanc  ;  ailaiionnez  de  Sel  ,  gros 
poivre  j  faites  bouillir  a  petit  feu  une 
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demi-heure  :  dégrailfez-le ,  6c  y  ajou¬ 
tez  deux  bonnes  cuillerées  de  coulis. 
Ce  ragoût  vous  fert  à  garnir  toutes 
fortes  d’entrées  de  viande  6c  des  tour¬ 
tes.  Si  c’eft  pour  tourtes,  il  faut  faire 
la  fauceunpeu  plus  grande.  Ce  ragoût 
vous  fert  aulfi  pour  entremets  :  pour 
lors  il  faut  du  ris  ,  6c  à  la.  place  de 
coulis  vous  y  mettez  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la 
crème ,  ôc  dégraillez  moins  le  ragoût. 
Faites  lier  fur  le  feu  fans  qu’il  bouille 
crainte  qu’il  ne  tourne  ;  fervez  à  courte 
fauce  ,  6c  y  ajoutez  un  petit  filet  de 
vinaigre  s’il  n’a  point  allez  d’acide. 

Du  rognon  de  veau  3  il  tient  a  la  longe. 

Quand  il  eft  cuit  à  la  broche  on  s’en 
fert  à  frire  des  farces.  Vous  le  hachez 
avec  la  graille ,  6c  mettez  perfil  ,  ci¬ 
boule  ,  champignons  hachés  féparé- 
ment  ;  vous  liez  cette  farce  avec  des 
jaunes  d’œufs  ,  6c  lalTaifounez  de  bon 
goût. 

Vous  vous  fervez  de  cette  farce  à  faire 
des  rôties y  des  tourtes 3  canetons,  6c  pour 
les  ragoûts  où  vous  avez  befoin  de  far¬ 
ce  :  vous  en  faites  auûi  des  omelettes*. 

H  vf 


Hors- 

cl'ceuv. 
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Rijfoles. 

Les  rifloles  fe  peuvent  faire  avec 
toutes  fortes  de  farces  comme  celle 
aux  petit  pâtés..  Vous  pouvez  auffi  les 
faire  avec  des  reftes  de  viande  cuites 
à  la  broche ,  que  vous  coupez  en  petits 
morceauxde  la  gro fleur  d'un  pois.  Paf- 
fez-les  fur  le  feu  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  ,  perfll ,  ciboules  hachés  ; 
mettez  une  pincée  de  farine;  mouil¬ 
lez  avec  un  peu  de  bouillon  ,  gros  poi¬ 
vre,  Faites  réduire  à  courte  fauce  ; 
qu’elle  foit  fl  liée  qu’elle  s’attache  à  la 
viande.  Mettez  refroidir ,  faites  une 
pâte  avec  de  la  farine,  un  peu  de  beurre, 
de  Peau  &C  du  fel  fin  ;  pétriflez-la,  & 
l’abattez  avec  un  rouleau  auïîi  mince 
qu-une  piece  de  vingt- quatre  lois.  Met¬ 
tez  votre  viande  defllis  par  petits  tas 
de  diftance  d’un  bon  doigt  de  l’un  à 
l’autre  ;  mouillez  la  pâte  tout  autour 
de  la  viande;  mettrez. une  abaifle  de  la 
pâte  fur  la  viande  pareille  à  celle  de 
«eflous  &:  légèrement  mouillée,pincez~- 
en  tous  les  tours  avec  les  doigts  pour 
les  bien  coller  enfemble..  Coupez-les 
enfuite  avec  une  videlle  ou.un  couteau^ 
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Faites-les  frire  jufqu’à  ce  qu’elles  foienc 
i’une  belle  couleur  dorée  :  fervez  pour 
bors-d’œuvre. 

Vous  pouvez  aufli  en  faire  avec  un 
refie  de  hachis. 

Hachis  de  toutes  fortes.de  viandes . 

Prenez  telle  viande  de  boucherie  ,Hors* 

j  i  *11  •  i_  •  d  œuv»- 

que  vous  voudrez  ,,  volaille  ou  gibier 
:uitsà  la  broche ,  àc  même  de  plu  fleurs 
mêlés  enfemble,  fi  vous  n’en  avez  point 
iflez  d’une  même  forte.Hachez-le  très- 
fin  ,  mettez  dans  une  cafTeroîe  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  perfil ,  ciboules ,  deux 
îchalottes  hachées  très-fin.  Pallez -les 
fiir  le  feu ,  8e  y  mettez  une  pincée  de 
farine.  Mouillez  avec  un  demi- verre  de 
Douillon  8e  autant  de  jus  ,,  fel,  gros 
poivre.  Faites  bouillir  lui  quart-d’heu- 
re  ;  mettez-y  enfuitela  viande.pour  la 
faire  chauffer  fans  qu’elle  bouille  * 
:rainte  qu’elle  ne  fe  racorniffe  ;  ou  fl 
zous  vouliez  qu’eile  bouille  aucasque 
votre  viande  foit  dure,,  il  faut  faire 
bouillir  au  moins  une  heure.à  très-petit 
feu.;  8e  pour  lier  la  fauce,  vous  y  ajou¬ 
terez  un  peu  de  coulis.  Si  vous,  n’en- 
avez  point ,  vous  y  mettrez, deux  pim?- 
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cées  de  chapelure  de  pain  bien  fine.  En 
fervant  le  hachis  pour  la  bonne  mine  y 
vous  y  mettrez  au  tour  des  croûtons 
de  pain  frit ,  comme  aux  épinars. 

Longe  de  veau  de  plujîeurs  façons. 

Grofc  La  longe  de  veau  fe  fert  pour  groile 
£ntree-  pieCe  de  milieu. 

Faites-la  cuire  à  la  broche  envelop¬ 
pée  de  papier. 

Quand  elle  eh:  bien  cuite  ,  fervez, 
defTons  une  poivrade  ;  ou  ,  pour  le 
mieux  fi  vous  voulez ,  piquez  le  deflus 
de  petit  lard  :  fervez  avec  la  même 
fa  u  ce. 

Le  Quaji  fe  prépare  de  la  même- 
façon. 

Quajî  de  veau  a  la  crème . 

Greffe  Mettez  dans  un  vaifleau  jufte,  à  la 
Entrée,  grandeur  du  quafi,  une  pinte  de  lait  r 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  manié 
de  farine  ,  deux  goufTes  d’ail  ,  quatre 
échalottes  ,  perfîl  ,  ciboule  entière  * 
une  feuille  de  laurier,  thim,  bafilic  ; 
quatre  clous  de  girofle  ,,  deux  oignons 
en  tranches,  fel ,  poivre.  Faites  tiédir 
cette  marinade,  &  la  remuez  fur  le  feu 
jufqifà  ce  que  le  beurre  fait  fonda. 
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Dtez-la  du  feu  pour  y  mettre  îe  quafi  > 
lui  faire  prendre  goût  pendant  douze 
îeures  ;  enfuite  vous  Pégouterez,  de 
)ien  efliiyé ,  couvrez-le  de  papier  bien 
)eurré.  Faitcs-le  cuire  à  la  broche  ;  fer- 
fez-le  avec  une  fauce  piquante  de  cette 
façon.  Paffez  furie  feu  deux  oignons. 

;n  tranches  avec  un  morceau  de  beurre, 
[Juand  il  eft  bien  coloré ,  mettez-y  une 
rincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du 
oouillon ,  deux  cuillerées  de  vinaigre  y 
in  verre  de  coulis,  fel ,  poivre;  faites 
bouillir  un  quart-d’heure ,  dégraiflèz- 
a ,  de  la  paflez  au  tamis  :  fervez  de  flou  s 
e  quafl. 

La  longe  &  le  cuifleau  le  préparent 
le  même  ,  à  cette  différence  que  le 
lernier  il  faut  îe  lardrr  de  gros  lard. 

Quafi  glacé. 

Pour  le  glacer  vous  le  piquez  de  Entiee* 
aetit-lard ,  &.  le  faites  cuire  de  la  même 
façon  que  le  fricandeau  à  la  bourgeoi- 
fe ,  que  vous  trouverez  ci-après.. 


Quafi  a-  la  daube.. 

Vous  Paflaifonnez  ,  &  faites  cuire  Entre- 
omme  îe  dindon  à  la  daube..  Toutes 
fortes;  de  daubes,  ie  font  de  même. 


/ 
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Quaji  a  l’étouffade. 

Entrée,  Faites-le  comme  la  ruelle  de  veau 

tremets  eilt,re  deux  plats.  Si  vous  voulez  le  fer- 
iroids.  vir  froid  ,  vous  n’y  mettrez  point  de 
coulis,  6c  réduirez  la  fauce  très-courte 
pour  qu’elle  fe  mette  en  gelée. 

Epaule  de  v eau ^comment Raccommoder^ 

Elle  fe  fert  ordinairement  cuite  à  la 
broche  dans  fon  jus  ,  ou  une  poivrade 
liée  ,,  que  vous  trouverez  à  l’article  des 
fa  uces. 

Epaule  de  veau  a  la  bourgeoife. 

€ro(Te  Mettez  uae  épaule  de  veau  dans  une 
Smree'  terrine  avec  un  demi-feptier  d?eau  , 
deux  cuillerées  de  vinaigre,  fel ,  gros 
poivre ,.perfil ,  ciboules,  deux  gouflès 
d’ail ,  une  feuille  de  laurier  ,  deux  oi¬ 
gnons  ,  6c  deux  racines  coupées  en 
tranches  ,  trois  clous  de  girofle  ,  un 
morceau  de  beurre ,  couvrez  la  terrine 
avec  un  couvercle  ,  6c  bouchez  les 
bords  avec  de  la  farine  délayée  avec 
un  peu  d’eau.  Mettez  cuire  au  four 
pendant  trois  heures  ;  enfuite  vous-dé- 
graiiïez  la  fauce  pour  la  pafTer.  au  ta¬ 
mis  c  fervez  fur  l’épaule». 
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Poitrine  de  veau  3  de  differentes  façons. 

Elle  fe  met  en  fricafiee  de  poulets..  Entrée, 
V'ous  lia  coupez  par  morceaux  ,  que 
tous  faites  dégorger  dans  l’eau  &c  la 
aites  blanchir.  Pafiez-la  fur  le  feu  avec 
m  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet 
*ajmi  ,  des  champignons  ;  mettez-y 
me  pincée  de  farine  ,  êt  mouillez  de 
souillon. 

Quand  elle  eft  cuite  Sc  dégraiiïee, 
iez-la  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  un  peu  de  lait  ;  mettez  un  filet  de 
per  fus  en  fervant. 

Elle fe  metauffi  aux  choux  avec  petit  Entrée; 
ard.  Vous  la  coupez  par  morceaux  ôc 
a  faites  blanchir. 

Faites  aufii  blanchir  un  chou  Sc  un 
norceau  de  petit  lard  coupé  en  tran- 
hes  tenant  a  la  couenne.  Vous  ficelez 
près  chacun  à  fon  particulier ,  ôc  fai- 
escuire  le  tout  enfemble  avec  un  bon 
'ouiîlon  :  n’y  mettez  point  de  fel  par 
apport  au  petit  lard. 

Quand  le  tout  eft  cuit ,  retirez  le 
hou  &  la  viande  que  vous  dreflez  dans 
a  terrine  que  vous  devez  fervir.  Dé¬ 
faillez  le  bouillon  où  vous  avez  fait 
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cuire  la  viande  ;  mettez-y  un  peu  de 
coulis  j  de  faites  réduire  ia  fauce  fi  elle 
eft  trop  longue  ;  goûtez  fi  elle  efi:  de 
bon  goût ,  de  fe rvezdans  la  terrine  fur 
la  viande. 

V ous  pouve\  aujjila  ferviren  frican¬ 
deau  ou  cuite  à  la  braife  ,  avec  un  ra¬ 
goût  de  pointes  d’afperges.Z^  tendrons 
îont  exceilens  aux  petits  pois. 

Tendrons  de  veau  aux  petits  pois. 

Entrée.  Vous  coupez  les  tendrons  que  vous 
faites  blanchir  ,  de  mettez  dans  une 
cafierole  avec  les  petits  pois  ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  un  bouquet  ;  pafiez- 
lesfur  le  feu,  de  mouillez  ae  bon  bouifc 
Ion:  ajoutez- y  un  peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  met¬ 
tez-y  un  peu  de  fel ,  de  gros  comme  unq 
noifette  de  fucre  :  fervez  à  courte  fauce. 

Poitrine  de  veau  au  roux.  [ 

jEntrée.  Prenez  une  poitrine  de  veau ,  que 
vous  coupez  par  morceaux  comme  la 
précédente  3  ou  la  laificz  entière.  V ous 
faites  un  roux  avec  un  petit  morceau 
de  beurre  3  une  cuillerée  de  farine. 
Quand  il  efi:  roux  de  belle  couleur , 
mettez-y  une  chopine  d’eau  ou  du 
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)uillon  ,  &  enfuite  le  veau  que  vous 
ites  cuire  à  petit  peu.  Aflaifonnez  de 
1  j  poivre ,  un  bouquet  garni  ,  une 
’mi-cuillerée  de  vinaigre  ;  quand  la 
ande  efb  cuite ,  dégraiffez  la  fauce  : 
rvez  à  courte  fauce. 

Tous  les  autre  morceaux  peuvent 
iccommoder  de  même  au  roux. 

Les  pigeons  au  roux  fe  font  de  la 
ême  façon. 

ÉUe  fe  fert  aujfi  marines  &  frite. 


Vous  la  coupez  par  morceaux  de  Entré#; 
i  largeur  d'un  doigt.  Vous  mettez 
|ms  une  caflerole  un  petit  morceau 
j:  beurre  que  vous  maniez  avec  une 
:  illeaée  de  farine  ;  mettez  fel  ,  poi- 
je ,  vinaigre ,  perfll ,  ciboules ,  thim , 
prier,  bafilic ,  trois  clous  de  girofle , 
:gnons,  racines ,  de  l’eau.  Faites  tié- 
Ir  la  marinade  fur  le  feu  en  la  remuant 
ns  celle.  Vous  y  mettez  enfuite  la 
;ande  pour  la  faire  tremper  deux  ou 
pis  heures  ;  vous  la  retirez  après  pour 
fclïuyer  &  la  fariner.  Faites-la  frire  ; 
liand  elle  efl:  cuite,  vous  fervez  garni 
:  perfil ,  frit.  Toutes  fortes  de  mari- 
fides  fe  font  de  la  même  façon,  comme 
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celle  de  poulets  ,  lapereaux ,  &c.  apte 

les  avoir  coupés  par  membres. 

Tendrons  de  veau  au  verd-pré. 

Entrée.  Prenez  une  poitrine  de  veau  ,  &  ei 
coupez  les  tendrons  en  morceaux  égau: 
de  la  largeur  d’un  doigt.  Faites-le 
blanchir  un  moment  à  l’eau  bouillante 
mettez-les  dans  une  caflerole  avec  ui 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  per 
fil ,  ciboules  ,  deux  clous  de  girofle 
une  demi-feuille  de  laurier ,  thim ,  ba 
filic ,  une  goufïe  d’ail.  PaflTez-lesfur  1 
feu  ,  &:  y  mettez  une  bonne  pincée  d 
farine  ;  mouillez  avec  du  bouillon 
allai fonnez  de  fel ,  gros  poivre  ;  faite 
bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le 
tendrons  foient  cuits  >  éc  <qu’il  ne  reft 
prefque  plus  de  fauce.  Ne  dégraifle1 
qu’à  moitié.  Prenez  deux  poignées  d’e 
ieille  ;  ôtez»  en  les  queues  ;  lavez-1 
bien  ;  preflez-la  fort  pour  qu’il  ne  refl: 
point  d’eau.  Mettez-la  dans  un  mortie 
pour  la  piler  très-fin  ;  enfui  te  vous  1 
prefîez  très- fort  pour  en  tirer  au  moin 
un  demi-verre  de  jus.  PafTez-le  au  ta 
mis  ,  &  vous  en  fervez  pour  délaye 
trois  jaunes  d’œufs-  Mettez  cette  liai 


/ 
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n  dans  les  tendrons  ;  faites  lier  fur 
feu  fans  bouillir ,  comme  une  fricaf- 
e  de  poulets  ;  fl  la  fauce  étoit  trop 
:e,vous  y  mettrez  un  peu  de  bouillon. 

Poitrine  de  veau  au  bafilic. 

Vour  la  coupez  par  morceaux  de  la  Entrée, 
•geur  d’un  pouce.  Faites-la  blanchir 
moment  à  l’eau  bouillante  .,  de  la 
’ttez  cuire  avec  du  bouillon,  un  bou¬ 
let  de  perfll ,  ciboules  ,  une  gouiïe 
il ,  un  peu  de  thim  laurier ,  bafilic, 
üx  clous  de  girofle  ,  fel  ,  poivre, 
tand  elle  eft  cuite  ,  faites  réduire  la 
ice  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  par  tout 
lâchée  à  la  viande.  Retirez  la  viande 
la  caflerole  fur  une  aiïiette  pour  la 
ttre refroidir;  enfuite  vous  trempe- 
chaque  morceau  dans  de  l’œufbat- 
:omme  une  omelette.  Pannez-les  à 
fure  avec  de  la  mie  de  pain  ;  faites- 
‘  frire  de  belle  couleur  ,  de  fervez 
nis  de  perfil  frit. 

V^ous  pouvez  faire  la  même  chofe 
c  une  poitrine  en  ragoût  qui  a  déjà 
fervie ,  6c  même  les  reftes  d’une  fri- 
t  fée  de  poulets  de  de  pigeons. 
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Poitrine  farcie. 

Il  faut  qu’elle  foit  coupée  exprè1 
c’eft-à-dire  que  toute  la  peau  tient 
après  la  poitrine  :  alors  vous  mettt 
entre  la  peau  &  les  tendrons  telle  fan 
de  viande  que  vous  jugerez  à  propo 
Coufez  la  peau  pour  que  la  farce  r 
lorte  pas.  Y ous  la  ferez  cuire  à  la  bn 
che  ou  à  la  braife  ;  fervez-la  avec  tel 
fauce  ou  ragoût  de  légumes  que  voi 
voudrez  ,  comme  à  la  farce,  aux  la 
tues ,  aux  petits  pois ,  aux  cornichon.1 
aux  racines ,  &c. 

Poitrine  a  V Allemande. 

Entrée.  AP  rès  l’avoir  fait  blanchir  ,  vous 

mettez  cuire  entière  avec  un  peu  c 
bouillon ,  un  demi-verre  de  vin  blanc 
lin  bouquet  garni  de  fines  herbes ,  fe  j 
poivre  Quand  elle  eft  cuite  ,  vous  j 
drefïezfurle  plat,  &  renverfezla  pes 
fur  les  côtés  pourlaifTer  les  tendrons 
découvert.  V  erfez  par-dcflus  une  fau< 
à  l’Allemande  qui  le  fait  avec  un  peu  c  j 
coulis ,  câpres  ,  anchois,  deux  foies  c 
volailles  cuits  ,  perfil  blanchi ,  ur 
échalotte ,  le  tout  haché  très-fin  ,  fa 
tes  bouillir  un  inftant ,  6c  y  mettez  u 
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3eu  de  gros  poivre.  Si  vous  voulez  une 
auce  plus  (impie ,  prenez  la  cuiflon  de 
a  poitrine  que  vous  dégradiez  &  pa£ 
ez  au  tamis  ,  mettez-y  gros  comme 
me  noix  de  bon  beurre  manié  de  fari- 
îe ,  avec  une  pincée  de  perjfil  blanchi 

haché  :  faites  lier  fur  le  feu. 

Tendrons  de  poitrine  a  V  Allemande, 

Après  les  avoir  coupés  par  mor-  Entrée^ 
:eaux,  faites-les  blanchir  un  inftant  à 
eau  bouillante  ,  6c  les  mettez  après 
lans  une  caflerole  pour  les  faire  cuire 
le  la  même  façon  qu’une  fricaflee  de 
>oulets.  Lorfque  vous  êtes  prêt  à  fér¬ 
ir  ,  que  la  liaifon  eft  faite ,  vous  y 
nettez  une  pincée  de  perfil  blanchi 
taché  très-fin. 

Poitrine  a  la  braife. 

Il  faut  la  faire  cuire  dans  une  bonne  Encrée; 
•raife  bien  affaifonnée,  6c  vous  la  fer¬ 
ez  avez  telle  fauee  ou  ragoût  que  vous 
agez  à  propos. 

•  i  , 

oitrine  au  coulis  de  lentilles  ou  coulis 
de  pois. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  Entrée; 
lorceaux  de  longueur  d’un  doigt  ;  fai- 
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tes-la  blanchir  6c  cuire  avec  du  botî 
bouillon  ,  une  demi-livre  de  petit  lard 
coupé  en  tranches  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes ,  une  goufTe  d’ail ,  peu  de 
fel  ;  pendant  qu’elle  cuit  vous  faites 
suffi  cuire  un  demi-litron  de  lentilles 
ou  de  pois  fecs  avec  de  l’eau  ou  du 
bouilfon.  Quand  ils  font  bien  cuits , 
vous  les  paÜez  en  purée  au  travers  d  une 
étamine.  Si  c’eft  une  purée  de  pois  , 
avant  que  de  la  pa (1er  vous  aurez  une 
poignée  d’épinars  cuits  à  l’eau  ,  prefles 
6c  pillés ,  que  vous  mettrez  dans  les 
pois  pour  que  la  purée  en  foit  verte, 
6c  les  paiTerez  enfuiteenla  mouillant 
avec  lacuiflon  des  tendrons  pour  don¬ 
ner  du  corps  à  la  purée  \  apres  vous 
mettrez  les  tendrons  6c  le  petit  lard 
dans  la  purée  ;  faites  réduire  fur  le  feu, 
li  la  purée  étoit  trop  claire.  Servez  dans 
une  terrine. 

Du  collet  de  veau  ou  carré. 

Entrée.  Le  collet  de  veau  ou  carré  fe  met  de 
bien  des  façons.  Vous  les  coupez  pat 
cotes  ;  otez-en  les  os  d’en-bas,  il  faut 
laifler  la  cote.  Vous  le  fervezeuit  fur 
le  gril  comme  les  côtelettes  de  mouton. 

Côtelettes . 
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Côtelettes  de  veau  a  la  poêle» 

Il  faut  couper  le  collet  par  côtes , 
ôter  les  os,  8c  ne  laifler  que  la  côte. 

Mettez-les  dans  une  canerole ,  avec 
du  lard  fondu  ,  perfi  1  ,  ciboules  ,  un 
peu  de  truffes,  fel ,  poivre ,  le  tout  ha¬ 
ché  très-fin  ;  une  tranche  de  citron ,  la 
peau  ôtée; couvrez  avec  des  bardes  de 
lard;  faites  les  cuire  à  petit  feu  fur  de  la 
cendre  chaude. 

Quand  elles  font  cuites  ,  ôtezdes  de 
la  cafferole,  efTuyez-lesde  leurgraifle, 
8c  les  dreffez  dans  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir.  Otez  la  tranche  de  citron 
qui  efl  dans  la  cafîerole ,  8c  mettez  de¬ 
dans  un  peu  de  coulis  :  dégraifîez  la 
fauce ,  mettez-la  fur  le  feu  ,  8c  la  fer- 
vez  deflus  les  côtelettes. 

Vous  pouvez  faire  pluficurs  entrées 
[à  la  poêle  de  cette  façon. 

*  Côtelettes  de  veau  a  la  Guietine. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côte¬ 
lettes  un  peu  épaifles ,  il  faut  les  parer, 

1511  ôtant  les  os  d’en  bas,  8C  ne  laifler 
que  la  côte.  O11  les  larde  de  filets,  d’an- 
diois  ,  de  jambon  8c  de  cornichons  , 
Tome  L  I 


Entres. 


Entrée. 
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pour  les  faire  cuire  entre  deux  bardes 
avec  un  demi-verre  de  vin  blanc ,  au¬ 
tant  de  bouillon  fans  fel,  un  bouquet  de 
perfil, ciboule,  deux  échalottes ,  trois 
ou  quatre  feuilles  de  bafilic  :  la  cuiffon 
faite,  on  prend  le  fond  de  la  fauce, 
fans  la  dégrailfer ,  que  l’on  délaie  avec 
trois  jaunes  d’œufs  ;  on  la  fait  lier  fur 
le  feu  comme  une  fricafTée  de  poulets  , 
pour  la  fervir  fur  les  côtelettes. 

*  Côtelettes  de  veau  a  la  Marmotte. 

Entrée.  On  coupe  les  côtelettes  fortes  épaif- 
fes ,  bien  appropriées  ,  lardées  d’an¬ 
chois  5c  de  lard.  On  les  arrange  dans 
une  cafferole  avec  quatre  ou  cinq  gros 
oignons  entiers,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules  ,  une  demi-feuille  de  laurier, 
bafilic  ,  deux  clous  de  girofle ,  douze 
grains  de  coriandes:  on  les  fait  bouillir 
à  très-petit  feu  dans  leur  jus  avec  deux 
cuillerées  à  bouche  d’eau-de-vie.  La 
cuiiTon  faite ,  on  les  fert  avec  les  oi¬ 
gnons  5c  le  fond  de  la  fauce. 

O 

Côtelettes  de  veau  a  la  Cuijlniçre.  * 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côte- 

"  ^  ’  lettes ,  5c  les  appropriez.  Mettez  dans 
le  fond  d’une  caflerole  un  quarteron  de 
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petit  lard  coupé  en  tranches ,  un  peu 
de  beurre ,  6c  les  côtelettes  deiïus  ;  fai- 
tes-les  cuire  à  petit  feu  dans  leur  jus , 
en  les  retournant  fouvent.  Lorfqu’elles 
fontcuites ,  vous  lesdreffezdansle  plat 
que  vous  devez  fervir ,  les  morceaux  de 
petit  lard  dellus.  Mettez  dans  la  calTe- 
role  de  leur  cuifTon  ,  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs  avec  du  bouillon, 
du  perfii  blanchi  haché  ,  une  échalotte 
hachée;  détachez  tout  ce  qui  peut  te¬ 
nir  à  la  calïerole  ;  faites  lier  fur  le  feu, 

5c  y  mettez  après  un  filet  de  vinaigre  , 
un  peu  de  gros  poivre  :  fervez  fur  les 
côtelettes.  Vous  y  mettez  un  peu  de 
fel ,  s’il  en  eft  befoin ,  fi  le  petit  lard 
;  ii’clt  point  allez  falé. 

Côtelettes  de  veau  au  verd-pré . 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  Entrée, 
une  cafierole  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  un  bouquet  de  perfii  ,  ciboules  , 

Iune  demi-goulïe  d’ail ,  deux  clous  de 
girofle  ,  une  feuille  de  laurier.  Pallez- 
les  fur  le  feu ,  6c  y  mettez  une  pincée  de 
Farine  mouillez  avec  du  bouillon  ,  un 
/erre  de  vin  blanc  ;iaflai  Tonnez  de  fel , 
gros  poivre;  faites  cuire  à  petit  feu,  6c 
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dégradiez  la  cuifion.  Faites  réduire  a 
courte  fauce ,  mettez-y  gros  comme 
une  noix  de  bon  beurre  manié  de  fari¬ 
ne,  avec  une  bonne  pincée  de  cerfeuil 
blanchi  haché  de  deux  ou  trois  coups 
de  couteaux  ;  faites  lier  la  fauce  en  fer- 
vant  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de 
vinaigre. 

Côtelettes  de  veau  a  la  Lyonnoife. 

Entrée.  Prenez  un  carré  de  veau  ,  que  vous 
coupez  par  côtelettes  après  les  avoir 
appropriées. V ous  les  lardez  d’anchois, 
de  lard  &  de  cornichons.  AfTaifonnez 
de  le!  &  gros  poivre.  Faites-les  mariner 
avec  de  l’huile,  peu  de  fel,  gros  poivre, 
perfil ,  ciboules ,  échalottes;  faites-les 
cuire  à  petit  feu  dans  leur  marinade 
entre  deux  bardes  de  lard.  Quand  elles 
font  cuites ,  fervez-les  avec  une  fauce 
de  cette  façon.  Mettez  dans  une  cafle- 
roie  ,  perfil ,  ciboules  ,  échalottes  ,  le 
tout  haché ,  fel  ,  gros  poivre  ,  deux 
pains  de  beurre  d e  Va mbre  maniés  avec 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée 
d’huile  fine  ,  deux  cuillerées  de  bon 
bouillon ,  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu: 
en  fer  vaut  mettez  un  jus  de  citron. 
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Côtelettes  de  veau  grillées. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côte-  Hors_ 
lettes  ,  &:  les  parez  proprement ,  fans  d'œu- 
être  trop  longues.  Mettez-les  mariner  ^re,.?a 

«  ^  ^  f  «  •  Entiee. 

une  heure  ,  avec  lel  ,  gros  poivre  , 
champignons  ,  perfîi ,  ciboules  ,  une 
petite  pointe  d’ail  ,  du  beurre  un  peu 
chaud  ;  enfuite  vous  faites  tenir  la  ma¬ 
rinade  après  les  côtelettes  en  les  pan- 
nantavec  delà  mie  de  pain. Mettez-les 
grillera  petit  feu  ,  en  les  arrolantavec 
le  refiant  de  la  marinade.  Quand  elles 
feront  cuites  de  belle  couleur,  fervez 
deflous  une  fauce  de  jus  clair  avec 
deux  cuillerées  du  verjus  ,  fel  ,  gros 
poivre  :  vous  pouvez  encore  les  fervir 
lans  fauce. 


Côtelettes  de  veau  au  petit  lard. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  Entrée, 
bien  entrelardé  ,  coupezde  par  tran¬ 
ches  ,  èc  le  mettez  dans  une  cafferole 
avec  un  morceau  de  beurre  gros  com¬ 
me  la  moitié  d’un  œuf.  Faites  un  peu 
riffoler  le  lard ,  y  mettez  des  côtelet¬ 
tes  de  veau  pour  les  y  faire  cuire  en  les 
riffolant  à  petit  feu  avec  le  beurre.  Ayez 
foin  de  les  retourner  de  tems  en  tems 

i  «i 
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jufqu’à  ee  qu’elles  foient  cuites  ;  ôtez- 
les  de  la  caiïerole  avec  le  petit  lard 
pour  les  mettre  fur  une  affiette.  Otez 
la  moitié  de  la  graille  ,  6c  mettez  dans 
la  caiïerole  deux  échalottes,  une  pin¬ 
cée  de  perfil  haché ,  peu  de  Tel ,  gros 
poivre  ;  mouillez  avec  un  demi-verre 
de  vin  blanc  6c  autant  de  bouillon  ou 
de  l’eau.  Faites  bouillir  6c  réduire  à 


moitié  ;  remettez-y  les  côtelettes  avec 
le  petit  lard  &  une  liaifon  de  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  délayés  avec  deux  cuillerées 
de  bouillon:  faites  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir.  En  fervant*  mettez-y  un  filet 
de  vinaigre. 

Côtelettes  de  veau  marinêes. 


Entrée.  Coupez  un  carré  de  veau  par  côtes  , 
faites-les  mariner  pendant  deux  heures 
avec  trois  cuillerées  de  vinaigre  ,  un 
demi-feptier  d’eau  ,  fel ,  poivre,  deux 
gouiïes  d’ail ,  deux  échalottes  ,  une 
feuille  de  laurier ,  thim  ,  bafilic ,  trois 
clous  de  girofle  ,  periïl  6c  ciboules  ; 
après  vous  les  égouttez  ,  efluyez  6c  fa¬ 
rinez.  Faites-les  frire  dans  une  friture 
neuve  ;  fervez  garni  de  perfil  frit.  Si  la 
friture  efl:  vieille,  il  faut  faire  la  mari’* 
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flàde  moins  forte  êc  les  faire  cuire  de¬ 
dans  jufqu’à  ce^qu’il  ne  refte  point  de 
fauce.  Otez  tous  les  ingrédiens  qui  ont 
fervi  à  donner  du  goût  ;  farinez  les  cô¬ 
telettes  6c  les  faites  frire.  Cette  derniè¬ 
re  façon  ne  fe  pratique  ,,  que  parce 
qu’elles  fe  noirciilent  avant  que  d’être 
cuites ,  quand  la  friture  eft  vieille. 

Côtelettes  en  poires . 


Il  faut  les  couper  très-épailîes ,  êCEn 
faire  un  trou  du  côté  de  la  côte,  que 
vous  aggrandiflez  avec  le  doigt ,  pour  y 
mettre  un  peu  de  falpicon  que  vous 
faites  avec  un  ris  de  veau  blanchi ,  cou¬ 
pé  en  petits  dez  avec  du  petit  lard  cou¬ 
pé  de  même ,  êc  manié  avec  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  échalottes  6c  champignons  ha¬ 
chés  ,  fel ,  gros  poivre.  Coufez  les  cô¬ 
telettes  pour  que  le  ragoût  ne  forte  pas, 
êc  les  mettez  cuire  dans  une  caiïerole 
avec  bardes  de  lard  ,  un  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  un  demi-verre  de  vin  blanc. 
Quand  elles  font  cuites  ,  il  faut  les 
IdreiTer  fur  le  plat  la  côte  en  l’air.  Padez 
la  fauce  au  tamis  après  l’avoir  dégraif- 
fée  ;  mettez  y  un  peu  de  coulis  pour  la 
■lier  :  fervez  fur  les  côtelettes. 
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Hors* 
d’œu¬ 
vre,  ou 
Entrée. 


Hors- 
d'œu¬ 
vre,  ou 
entre¬ 
mets. 


Côtelettes  en  papillottes. 

Coupez  les  côtelettes  u'n  peu  min¬ 
ces,  6c  les  mettez  dans  des  carrrés  de 
papier  blanc ,  avec  fel ,  poivre ,  perfil , 
ciboules  ,  champignons  ,  échalottes  , 
le  tout  haché  très-fin  ,  avec  de  l’huile 
ou  du  beurre.  Tortillez  le  papier  autour 
de  Va  côtelette,  ôc  laiflez  fortir  le  bout. 
Beurrez  le  papier  en  dehors  ,  faites-le 
cuire  à  petit  feu  fur  le  gril ,  après  avoir 
mis  une  feuille  de  papier  beurrée  dei- 
lous  les  côtelettes  :  fervez  avec  le  pa¬ 
pier  qui  les  enveloppe. 

Carré  de  veau  a  la  Bourgeoife. 

Coupez  une  demi-livre  de  lard  en 
lardons ,  6c  les  mêlez  avec  perfil,  cibou¬ 
les  _j  une  petite  pointe  d’ail ,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  une  feuille  de  laurier ,  thim ,  bafi- 
lic  hachée  comme  en  poudre,  fel ,  gros 
poivre.  Lardez-en  avec,  tout  le  filet 
d’un  carré  de  veau  ,  après  avoir  coupé 
les  os  qui  font  au  bas  du  filet.  Mettez- 
le  dans  une  terrine  ou  petite  marmite 
avec  une  barde  de  lard  dans  le  fond  , 
quelques  tranches  d’oignons,  zefles  de 
carottes  êc  panais.  Faites-le  fuer  une 
demi  heure  fur  un  petit  feu  ;  en  fuite 
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vous  les  mouillerez  avec  un  verre  de 
bouillon  ,  trois  cuillerées  à  bouche 
d’eau-de-vie  ;  faites-le  cuire  à  petit 
feu.  La  cuifïon  faite  àc  la  fauce  courte  , 
dégraifîez-lapour  la  fervir  fur  le  carré. 

Si  vous  voulez  fervir  ce  carré  froid  en 
façon  de  bœuf  à  la  mode,  dredez-le 
lui*  le  plat,  la  fauce  par  delTus  fans  la 
dégraifler;  mettez  refroidir. Vous  pou¬ 
vez  fervir  de  la  même  façon  des  côte¬ 
lettes  de  veau. 

Carré  de  veau  a  la  broche  aux  fines 
herbes . 

Lardez  tout  le  filet  d’un  carré  de  Entrée, 
veau,  après  l’avoir  paré  proprement,, 
mettez-ledans  une  terrine  pour  le  faire 
mariner  trois  heures  ,  avec  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  un  peu  de  fenouil ,  champi¬ 
gnons  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thim 
bafilic ,  deux  échalottes ,  le  tout  haché 
très- fin  ,  fel ,  gros  poivre.,  mufeade  râ¬ 
pée  ,  &.  un  peu  d’huile.  Quand  il  aura 
pris  goût ,  embrochez  le  carré ,  mettez: 
par  ce  (Tus  tout  fon  a  fiai  forme  ment,.  éC 
l’enveloppez  de  deux  fueilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées ,  ficelez  de  façon 
epie  les  petites  herbes  ncptriflenc  point; 
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fortir  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu.  La 
cuiffon  faite’,  ôtez,  le  papier;  enlevez 
avec  un  couteau  toutes  les  petites  her¬ 
bes  qui  tiennent  après  le  papier  &  la 
viande ,  pour  les  mettre  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  jus ,  deux  cuille¬ 
rées  de  verjus  ,  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  avec  une  pincée  de 
farine ,  un  peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  fai¬ 
tes  lier  fur  le  feu  pour  fervirdefibus  le 
carré.  Avant  que  delierkfàuce,il  faut 
faire  fondre  un  peu  de  beurre ,  ôc  y 
mêler  un  jaune  d’oeuf  pour  en  frotter 
le  deflus  du  carré  &  le  panner  de  mis 
de  pain  :  faites  prendre  une  belle  cou¬ 
leur.  V ous  pouvez  encore  le fervir  fans 
être  panné ,  fi  vous  êtes  indifférent 
pour  la  bonne  mine. 

Ufage  du  cuijjeau  de  veau. 


Le  cuiffeau,  qui  comprend  la  ruelle 
&:  le  jarret,  eff  pour  ainfi  dire  ,  famé 
de  la  cuifine ,  puifque  l’on  tire  avec  , 


Le  jus  de  veau  , 
Les  reftauran , 

Les  coulis  bour¬ 


geois  , 

Les  coulis  de  Per¬ 


drix  , 

Le  coulis  de  Bec- 
cafles  , 

Et  toutes  fortes 
de  fauccs , 
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comme 


Sauce  au  Brochet, 
Sauce  à  la  Carpe  , 
Sauce  à  l’Anguil- 


Et  toutes  fortes 
de  petites  fauces 


dans  le 
nouveau. 


goût 


A  donner  du  corps  à  plusieurs  pe¬ 
tites  brades. 

A  faire  des  farces  5c  des  pâtes  gros 
5c  petits  ;  beaucoup  d’entrées  de  diffe¬ 
rentes  façons. 


comme 


Fricandeau  fervi 
avec  toutes  for¬ 
tes  de  légumes  , 
Des  paupiettes, 
Des  pains  de  veau , 
Des  brefoles  , 

Des  noix  en  cailfe 


grillées  , 

Des  noix  entre 
deux  plats  ,  di¬ 
tes  à  la  bour- 
geoife , 

Des  noix  à  la 

Chantillv. 

« 


Le  jarret  fert  auili  à  faire  de  la  gelée 
de  viande  pour  les  malades. 

Coulis  Bourgeois  &  autres. 


Pour  faire  les  coulis  bourgeois , 
mettez  dans  le  fond  d’une  caiferole  des 
petits  morceaux  de  lard ,  5c  de  la  ruelle 
de  veau  fuffifamment  ;  fuivant  la  quan¬ 
tité  que  vous  voulez  tirer  de  coulis* 

1  vj_ 
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Pour  le  faire  bon  ,  mettez  une  livre 
pour  demi-feptier  ;  vous  vous  réglerez, 
là-deiïus.  Mettez  apres  deux  ou  trois 
oignons  ,  autant  de  racines  ;  mettez  la 
cafierolebien  couverte  fur  un  petit  feu*, 
pour  que  la  viande  ait  le  temsde  jetter 
fon  jus  ;  faitesda  aller  enfuite  à  plus 
grand  feu ,  jufqu’à  ce  que  la  viande 
foit  prête  à  s’attacher  ;  pour  lors  vous 
la  faites  aller  à  petit  feu  pour  que  la 
viande  s’attache  doucement  dans  la 
cafterole  ,.St  vous  fade  un  beau  gratin. 

Vous  retirez  enfuite  votre  viande  St 
vos  légumes  fur  une  afiiette,  St  mettez 
dans  la  eaflcrole  un  morceau  de  beurre 
St  de  farine,  fuivant  la  quantité  que 
vous  voulez  tirer  du  coulis ,  plein  une 
cuillier  a  bouche  pour  demi-feptier. 

Tournez  fur  le  feu  jufqu’àce  que  le 
roux  foit  beau,  St  vous  mouillerez  en- 
fuite  avec  du  bouillon  chaud. 

Vous  remettrez  dedans  la  viande  que 
vous  avez  tirée,  pour  la  faire  cuire  en¬ 
core  deux  heures  a  très-petit  feu  ;  dé¬ 
gradiez  fou  vent  le  coulis. 

Quand  il  fera  fini,  vous  le  paficrez 
à  l'étamine  ou  dans  un  tamis  ,  pour 
vous  en  fervir  à  tout  ce  que  vous]  tige- 
rez  a  propos. 
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Pour  que  votre  coulis  foit  bien  fait,, 
il  doi  t  être  d’une  belle  couleur  canelle* 
li  trop  clair ,  ni  trop  épais ,  &  qu’il  ne 
ente  point  rattaché  ;  c’eftàquoiil  faut 
Rappliquer,  parce  qu’un  coulis  manqué 
era  que  vous  n’aurez  point  d’honneur 
le  votre  repas. 

V oila  la  façon  de  toutes  fortes  de 
:oulis  que  vous  voudrez  faire  ;  il  n’y  a 
]ue  le  changement  de  viande  que  vous 
nettez  dedans  qui  en  change  les  noms; 
nais  tel  coulis  que  vous  tirerez,  il  faut 
oujours  du  veau  avec. 

V dus  faites  auffi  du  jus  de  veau ,  en 
nettant  dans  le  fond  d’une  caflerole 
tn  peu  de  lard,  quelques  tranches  d’oi- 
;nons  3c  des  morceaux  de  veau  minces 
ar-delîiis*  Faites -les  fuer  à  très-petit 
eu,  &  attachez  enfuite  fans  être  brûlé , 
C  le  mou  illez  avec  du  bouillon.  Fàites- 
e  bouillir  une  demi-heure  ;  enfuite 
ous  le  pa  fierez  au  tamis  ,  &  vous  vous 
n  fer  virez  à  ce  que  vous  jugerez  à 
topos. 

Toutes  fortes  de  jus  fe  font  de  la. 
aême  façon. 


iq6 
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Filet  de  veau  tôt  fait. 

Entrée.  Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  que 
vous  coupez  en  filets  les  plus  minces' 
que  vous  pouvez.  Mettez-les  dans  une 
cafferole  avec  perfil  ,  ciboules  ,  une 
pointe  d’ail ,  échalottes  ,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  Tel  ,  gros  poivre,  deux  pains  de 
beurre  de  Vambre  ,  un  demi-verre 
d’huile  fine.  Remuez  le  toutenfemble 
fur  le  feu ,  jufqu’à  ce  que  la  fauce  foit 
bien  liée ,  fans  que  l’huile  paroifle.  Eu 
fervant ,  un  jus  de  citron,:  ce  ragoût 
doit  être  mangé  dans  le  moment,  par¬ 
ce  que  la  fauce  fe  tourneront  eu  huile» 

Ruelle  de  veau  a  la  couenne .. 

Entrée.  Prenez  de  la  ruelle  de  veau ,  que 
vous  coupez  par  morceaux  en  tran¬ 
ches,  6c  les  piquez  de  lard.  AfTaifonnez 
de  fel ,  gros  poivre  ,  perfrl ,  ciboules  r 
échalottes  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché.  Prenez  de  la  couenne  de  lard 
nouveau  qui  ne  fente  rien  ,  coupez- la 
par  morceaux ,  mettez  dans  une  terrine; 
un  lit  de  tranches  de  veau  6c  un  lit  de 
couenne  ,  continuez  jufqu’à  la  fin  ; 
mettez  enfuite  un  demi-verre  d’eau  6c 
autant  d’eau-de*vie  :  faites  cuire  fur 
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fes  cendres  chaudes  quatre  ou  cinq 
teures  ,  &  fervez  comme  du  bœuf  à  la 
node. 

Ruelle  de  veau  a  la  crème . 

Prenez  de  la  ruelle  de  veau  que  Hors* 
rous  coupez  en  plusieurs  morceaux  de  d  œUY* 
agroiïeur  de  la  moitié  d’un  œuf  ;  lar- 
lez  chaque  morceau  en  travers  avec  du 
;ros  lard  ;  allaifonnez  de  Tel ,  fines  épi- 
:es  ,  perfil  ,  ciboules,  champignons, 
e  tout  haché.  Mettez-les  dans  une  caf- 
erole  avec  un  peu  de  beurre  ;  paflez- 
es  fur  le  feu  &  y  mettez  une  bonne 
>incée  de  farine  mouillée  avec  du 
souillon  un  verre  de  vin  blanc  :  fu¬ 
ies  cuire  &c  réduire  à  courte  fini  ce.  En 
ervant  mettez-y  une  liaifon  de  trois 
aunes  d’œufs  avec  delà  crème;  faites 
ier  fur  le  feu  fans  bouillir. 

Pain  de  veau. 

Prenez  une  livre  de  ruelle  de  veau , Entrée^ 
tutant  de  graille  de  boeuf  que  vous  ha¬ 
cherez  ensemble.  Mettez-y  perfil ,  ci- 
30ules ,  échalottes ,  le  tout  haché ,  fel, 
poivre  ,  deux  œufs  crus  entiers  ,  un 
poilTon  de  ci  êrne.  Foncez  une  poupe- 
tonniere  avec  des  bardes  de  lard  ;  met* 
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tcz  votre  farce  dedans.  Si  vous  avez  ui 
ragoût, de  viande  ou  de  iégumes  qu 
foie  cuit  de  refroidi ,  vous  pouvez  1 
mettre  dans  le  milieu  de  la  farce;  cou 
vrez  de  bardes  de  lard  de  faites  cuiri 
au  four.  Quand  il  efteuit ,  retirez-le  eij 
douceur  de  la  poupetonniere  pour  ne  1 
pas  rompre;  faites  un  trou  dans  le  mi 
lieu  pour  y  mettre  une  bonne  fauc 
claire  de  un  peu  piquante. 

Ruelle  de  veau  entre  deux  plats. 

Entrée.  Vous  prenez  un  morceau  de  ruell 
de  veau  le  plus  épais  que  vous  pourre 
pour  faire  un  bon  plat  ;  lardez-le  d 
gros  lard,  avec  perlîl ,  ciboules,  charr 
pignons  ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  ha 
ché,  fel ,  poivre. 

Mettez  le  veau  dans  une  cafleroî 
bien  couverte  ;  faites-le  cuire  dans  fo 
jus  avec  un  oignon  ,  deux  racines. 

Quand  il  eft  cuit  à  très  petit  feu 
dégradiez  le  peu  de  fauce  qu’il  a  ren 
du  ,  de  la  fervez  fur  votre  morceau  d 
veau. 

Si  vous  avez  du  coul  is ,  vous  pouve 
en  mettre  dans  votre  lauce  ,  elle  n’e 
fera  que  meilleure- 
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Fricandeau  de  veau  a  la  Bourgeoife. 

Prenez  une  tranche  de  ruelle  deEntréfe; 
''eau  épaifte  de  deux  doigts ,  que  vous 
ûquez  par  deflus  avec  du  petit  lard  ; 
aites-la  blanchir  un  moment  dans  de 
’eau  bouillante,ôt  la  mettez  après  cuire 
ivec  du  bouillon ,  un  bouquet  garni. 

Quand  elle  eft cuite,  retirez-ladela 
rafterole  pour  bien  dégraiiïer  la  fauce, 
^aftez  cette  fauce  dans  une  autre  calle- 
•ole  avec  un  tamis;  vous  la  ferez  rédui- 
•e  après  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  n’y 
?n  ait  prefque  plus. 

Vous  y  mettrez  après  votre  frican- 
leau  pour  le  glacer. 

Quand  il  fera  bien  glacé  du  côté  du 
ard ,  dreftez-le  fur  le  plat  que  vous  de- 
'cz  fervir.  Détachez  fur  le  feu  ce  qui 
;ft  dans  la  caiïèrole ,  en  y  mettant  un 
)eu  de  coulis  8c  très-peu  de  bouillon  * 
joutez  Ci  cette  fauce  eft  de  bon  goût, 

’Z  fervez  deflous  le  fricandeau. 

Toutes  fortes  de  fricandeaux  fe  font 
lie  même. 

Voix  de  veau  aux  truffes  a  la  bonne 
femme. 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  Entr&j 


Hors- 
<3 'œu¬ 
vre  }  ou 
Entrée. 
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unifiez ,  en  ôtant  légèrement  la  vianck 
qui  empêche  la  bonne  mine.  Il  faut  les 
larder  par  tout  avec  des  lardons  de  lard 
&  de  truffes ,  tous  les  deux  maniés  en- 
femble  avec  du  fel  fin,  perfil ,  ciboules 
ôc  truffes  hachés  ;  faites-les  cuire  avec 
bon  bouillon. 

Quand  elles  font  cuites  èc  la  fauce 
bien  dégraiffée  mettez-  y  deux  cuille¬ 
rées  de  coulis  ;  faites  réduire  la  fauce  , 
qu’elle  ne  foit  ni  trop  courte,  ni  trop 
longue  ,  &;  la  fervez  fur  les  noix  de 
veau. 

Paupiettes „ 

Vous  coupez  des  tranches  de  veau 
de  largeur  de  deux  doigts  ,  &.  longues 
au  moins  de  trois  ;  vous  les  applatiffez 
avec  le  couperet  pour  quelles  ne  foient 
pas  plus épaiffes  qu’un  petit  écu.  Met¬ 
tez  fur  chaque  tranche  de  la  farce  de 
telle  viande  que  vous  voudrez ,  ou  bien 
un  godiveau  que  vous  faites  avec  un 
peu  de  ruelle  de  veau ,  autant  de  graille 
de  bœuf,  un  peu  de  perfil ,  ciboules, 
une  échalotte.  Lorfque  le  tout  efi:  ha¬ 
ché  très-fin ,  vous  y  mettez  deux  jaunes 
d’œufs ,  une  demi-cuillerée  à  bouche 
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l’eau-de-vie  ,  Tel ,  poivre.  Etendez-la 
ur  les  paupiettes  ,  6c  les  roulez  ;  mec- 
ez  fur  chaque  paupiette  une  barde  de 
ard,  6c  les  ficelez  :  faites-les  cuire  à  la 
iroche  enveloppées  de  papier.  Quand 
lies  feront  cuites,  pannez  le  defîus 
es  bardes  ,  6c  leur  faites  prendre  une 
'elle  couleur  dorée  avec  un  feu  clair  : 
ervez  une  fauce  d’un  jus  clair,  aflai- 
onnée  de  bon  goût. 

Paupiettes  a  la  braift. 

Faites  vos  paupiettes  de  la  même  fa-  ^ors~ 
on  que  les  précédentes ,  à  cette  dif-  vre  ~u 
îrence  que  vous  n’y  mettez  point  de  Entrée, 
ardes  de  lard  defTus  ;  vous  le  mettez 
ans  le  fond  d’une  cafïerole.  Arrangez 
os  paupiettes  fur  les  bardes  ;  faites-les 
uire  à  très-petit  feu  avecundemi-ver- 
î  de  vin  blanc  5c  autant  de  bouillon  r 
n  peu  de  fel ,  gros  poivre.  La  cuifloa 
lite ,  drefle2-les  dans  le  plat  que  vous 
evez  fervir^légraifTez  la  fauce  de  leur 
uifTbn  ;  paflez-la  au  tamis  ,  6c  la  fer¬ 
ez  defîus. 

*  Hatereau  de  ruelle  de  veau. 

Coupez  de  la  ruelle  en  tranche  très-  Entrées 
iince  de  la  grandeur  d’un  petit  écu  , 
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èc  nn  quarteron  de  petit  lard  bien  er 
trelardé  ,  de  la  même  façon  ;  faite 
mariner  le  tout  avec  de  l’huile  ,  grc 
poivre  ,  perfil ,  ciboule  ,  échalottes 
trois  feuilles  de  bafîlic  ,  hachés  très 
fines.  Il  faut  enfiler  les  filets  dans  u 
hatelet,  en  mettant  le  petit  lard  entr 
le  veau  :  mettez-y  anfïi  toute  la  mari 
nade  que  vous  faites  tenir  avec  plu 
•fieurs  feuilles  de  papier  bien  ficelé  ! 
faites  cuire  à  la  broche,  la  cuifTbnfai 
te  ,  il  faut  ramafTer  avec  un  coutea 
toutes  les  fines  herbes  qui  tiennen 
après  le  papier,&  le  jus  qui  peut  y  avoi 
pour  le  mettre  dans  unecafièrole ,  ave 
deux  ou  trois  cuillerées  de  bouillon,  ui 
peu  de  coulis,  ou  à  fon  défaut  une  bon 
ne  pincée  de  chapelure  de  pain  ;  faite 
bouillir  deux  ou  trois  bouillons  biei 
dégraifles  :  l’on  drefîe  le  veau  fur  le  pla 
entremêlé  du  petit  lard,  pour  fervir  L 
fauce  defTiis  ,  après  y  avoir  mis  un  ju 
de  citron  ,  ou  un  filet  de  verjus. 

B  recolles. 

Hors-  Coupez  de  la  ruelle  de  veau  le  plu 
mince  que  vous  pourrez  ,  de  la  largeu 
Emrée.  d’un  doigt ,  &  jCuffifaounent  pour  gar 


Du  N eau.  i  ï  5 

iir  le  plat  que  vous  devez  fervir.  Ayez 
.u  perfil ,  ciboules,  échalottes  hachées 
rèsfin  ;  prenez  une  cafierole  ,  mettez 
lansle  fond  un  peu  d’huile  ou  du  beur- 
e  avec  des  fines  herbes  hachées  ,  fel  , 

;ros  poivre.  Arrangez  dellus  un  lit  de 
uelle  de  veau  mince;  après  vous  re- 
:ommencerez  à  mettre  des  fines  lier¬ 
as  ,  du  beurre  ou  de  l’huile ,  fel ,  gros 
joivre.  Remettez  de  la  ruelle  de  veau 
ie(fus,  6 c  continuez  de  cette  façon  juf- 
}u’à  définition.  Couvrez  le  dellus  avec 
les  bardes  de  lard  ,  ou  une  feuille  de 
lapier  blanc  ;  couvrez  la  cafierole  , 
aites  cuire  à  très-petit  feu  fur  de  la  cen¬ 
dre  chaude  pendant  une  heure  &  dé¬ 
nié.  A  la  moitié  de  la  cuilîbn  vous  y 
mettrez  un  demi  verre  de  vin  blanc. 
Juand  elles  feront  cuites  vous  les  fer- 
/irez  avec  le  fond  de  leur  fauce  bien 
légraififée. 

Noix  de  veau  en  caijjes. 

Coupez  de  la  ruelle  de  veau  de  Pé-  Hors- 
bailleur  d’un  bon  pouce  ,  de  mêmed’œu- 
grandeur  que  pour  des  fricandeaux. 

Faites  une  cailTe  de  papier  blanc  qui 
!  :ontienne  votre  viande  ;  beurrez-la  par 
:out  cndchors ,  mettez-y  dedans  votre 
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viande  avec  de  l’huile  ou  du  beurre 
perfil ,  ciboules  ,  échalottes ,  champi 
gnons ,  le  tout  haché  très-fin ,  Tel ,  gro 
poivre.  Mettez  votre  caiffe  fur  le  gril 
avec  une  feuille  de  papier  beurrée  def 
fous  ,  pour  les  faire  cuire  fur  un  très 
petit  feu ,  ou  une  cendre  chaude,  crain 
te  que  le  papier  ne  brûle  :  fi  le  feu  étoi 
trop  fort ,  vous  l’abbattez  un  peu  ave< 
la  pèle.  Lorfque  la  viande  eft  cuite  d’ui 
côté  ,  vous  la  retournez  de  l’autre 
Servez  avec  la  caiffe  de  papier ,  aprè 
y  avoir  mis  par-deffus  bien  légère 
ment  un  filet  de  vinaigre  blanc. 

Noix  de  veau  a  la  Chantilly. 

Hors-  Elles  fe  font  en  coupant  de  la  ruell< 
<1  œu-  ^e  veau  de  la  même  façon  que  pour  le 
Entrée,  paupiettes ,  a  cette  ditterence  qu  il  n< 
faut  point  de  farce.  Vous  les  affaifon 
nez  d’huile,  fel ,  gros  poivre,  perfil 
ciboules,  échalottes,  champignons 
le  tout  haché.  Roulez  les ,  ôc  les  enfi 
îez  dans  un  hateletrfaites-lescuireàl; 
broche, vous  les  fervirez  avec  une  fauo 
claire  aiïaifonnée  d’un  bon  goût.  ,\4 

Gelée  pour  les  malades. 

Mettez  dans  une  marmite  une  pouf 
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que  vous  avez  flambée ,  vuidée  6c  éplu¬ 
chée  ,  un  jarrec  de  veau  d’environ  une 
livre  6c  demie  ,  6c  deux  pintes  d’eau. 
Faites-les  bouillir  6c  bien  écumer;  en- 
fuite  vous  ferez  bouillir  à  très-petit  feu 
pendant  trois  heures.  Dégraidfez  bien 
votre  bouillon  ,  6c  le  paflezdans  un  ta¬ 
mis  ferré  ;  mettez-le  dans  une  cafle- 
role  fur  un  bon  fourneau  ,  avec  une 
tranche  de  citron  verd ,  la  peau  ôtée  : 
h  vous  n’en  avez  point  vous  y  mettrez 
quelque  goûtes  de  vinaigre  blanc,  un 
quarteron  de  fucre  ,  deux  ou  trois 
grains  de  fel ,  deux  pincées  de  corian¬ 
dre  ,  un  très-petit  morceau  de  canelle. 
Faites  bouillir  un  quart-d’heure ,  6c  y 
mettez  trois  œufs  eafles ,  blancs  6c  jau~ 
les  avec  les  coquilles.  Faites  bouillir 
doucement,  en  remuant  fouvent  juf 
]u’i  ce  que  votre  gelée  foit  claire  6c 
éduite  à  environ  trois  demi-feptiers. 
ÿ'ous  la  paflerez  dans  une  ferviette 
flanche  mouillée.  Prelïez-la  bien  pour 
]u’elle  ne  fente  pas  un  goût  de  leffive , 
îc  qu’il  n’y  relie  point  d’eau  ;  mettez 
rotre  gelée  dans  les  vaifleaux  oii  elle 
doit  relier  ;  faites-la  prendre  dans 
m  endroit  frais  ou  fur  de  la  glace. 
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De  la  moele  dite  amourette . 

Entrée.  moële  qu’on  appelle  amourette 
fe  fert  matinée  frite  pour  entre 
mets.  V oye\  cervelle  de  bœuf  frite 
Fagt  59* 

Queues  de  veau  de  plufieurs  façons . 

Elles  fe  fervent  en  hauchepot ,  corn 
me  la  queue  de  bœuf. 

La  feule  différence  eft  de  mettr 
vos  légumes  en  même-tems  que  L 
viande ,  parce  que  le  veau  n’efl  pas  du 
à  cuire. 

Les  queues  de  veau  fe  mettent  auf 
étant  cuites  à  la  braife  comme  la  lar 
gue  de  bœuf,  pag.  54  ,  avec  différent 
ragoûts  de  légumes. 

Queues  de  veau  a  la  fainte  Menehôuli 

Hors-  Prenez  trois  queues  de  veau  qu 
dœu-  vous  coupez  en  deux;  faites-les  blar 
Entrée.  chir  un  inffcant  à  l’eau  bouillante  ;  met 
tez-les  dans  une  petite  marmite  ave* 
du  bouillon  bien  gras  ,  un  bouquet  d 
perfi  1 ,  ciboules , une  goufle  d’ail ,  troi 
clous  de  girofle ,  deux  échalottes ,  un 
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feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic ,  fel , 
poivre  un  oignon  ,  une  carotte  un 
panais.  Faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  foient  cuites  ,  6c  qu’il  relie  très-peu 
de  fauce.  Retirez-les  pour  les  refroidir; 
palîèzla  fauce  dans  un  tamis  clair  pour 
que  la  graifFe  palTe  avec  :  il  faut  qu’il 
n’en  relie  qu’environ  un  bon  demi- ver¬ 
re.  Mettez-la  dans  une  calFerole  avec 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  une 
bonne  pincée  de  farine,  faites-la  lier 
fur  le  feu  ,  quelle  foit  un  peu  épaillè , 
enfuke  vous  y  trempez  les  queues  de 
veau ,  6c  les  pannezà  mefure  avec  de  la 
mie  de  pain.  Mettez-les  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir ,  6c  leur  faites  pren¬ 
dre  couleur  dellbus  un  couvercle  de 
tourtiere  ;  fervez-les  avec  une  fauce 
piquante  comme  la  première  que  vous 
trouverez  à  l’article  des  fauces. 

Préparés  de  cette ficon ,  vous  pouvez 
les  faire  griller ,  6c  les  fervir  avec  la 
même  fauce. 

Queues  de  veau  aux  choux  &  au  petit 

lard. 

Prenez  deux  queues  de  veau  que  Entré 
vous  coupez  en  deux,  faites  lesblan- 
T orne  /.  K 
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chir  ail  inftant  avec  une  demi-livre  de 
petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à 
la  couenne;  après  vous  ferez  auffi  blan¬ 
chir  la  moitié  d’un  gros  chou  coupé  en 
quatre  morceaux.  Qand  il  aura  blan¬ 
chi  un  quart-d’heure ,  retirez-ieàl’eau 
fraîche ,  8c  le  prellèz  bien.  Otez  les 
trognons  8c  le  ficelez  ;  ficelez  auiïi  les 
queues  avec  le  petit  lard  ,  mettez  le 
tout  dans  une  petite  marmite,  ajoutez- 
y  un  bouquet  de  perfil-,  ciboules ,  une 
demi-goulîé  d’ail  ,  trois  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  un  petit  morceau  de  mufeade , 
mouillez  avec  du  bouillon,  un  peu  de 
fel  gros  poivre.  Faites  bouillir  à  petit 
feu  jufqu’à  ce  que  les  queues  foient 
cuites  ;  retirez  le  tout  de  la  marmite 
pour  l’égouter,  8c  efluyezde  fa  graille; 
dre  fiez  les  queues  entremêlées  de 
choux  ,  le  petit  lard  par  defilis.  Mettez 
du  coulis  ce  qu’il  faut  pour  une  fauce, 
dans  une  cafierole  avec  un  peu  de  beur¬ 
re  ,  peu  de  fel,  8c  gros  poivre;  faites  lier 
fur  le  feu  ;  verfez  fur  les  choux  8c  la 
viande.  Si  vous  n’avez  point  de  coulis, 
prenez  un  peu  de  la  cuifion  des  choux 
que  vous  pafiez  au  tamis,  ôc  biendé- 
graifiTée;  mettez-la  dans  une  cafierole 
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avec  un  peu  de  beurre  manié  de  farine  : 
faites  lier  fur  le  feu.  Si  vous  voulez 
fervir  dans  une  terrine  ,  il  faut  que  la 
fauce  foit  plus  grande. 

CaJJerole, 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  une  Entrée; 
demi-livre  de  ris  dans  une  petite  mar¬ 
mite  avec  du  bouillon ,  du  lard  fondu. 
Quand  il  elt  prefque  cuit ,  bien  épais 
&  fort  gras  ,  mettez-en  de  l’épaiflêur 
de  deux  écus ,  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir,  qui  doit  être  d’ar¬ 
gent  ou  d’une  fayance  qui  aille  au  feu. 
Mettez  fur  le  ris  telle  viande  que  vous 
jugerez  à  propos,  ou  même  plusieurs 
mêlées  enlemble.  Il  faut  qu’elles  foienc 
cuites  dans  une  bonne  braife  &  aflai- 
fonnées  de  bon  goût.  Couvrez  tout  le 
defïus  avec  du  ris  ,  de  façon  que  l’on 
ne  voie  point  la  viande.  Unifiez  avec 
un  couteau  ,  mettez  votre  plat  fur  une 
cendre  chaude ,  couvrez  avec  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere ,  un  bon  feu  defïus: 
vous  le  laifierez  jufqu’à  ce  que  le  ris 
foit  d’une  belle  couleur  dorée.  Avant 
fervir  ,  panchez  le  plat  pour  oter  la 
graiffe  qui  peut  y  avoir  ,  &  fervez  à 
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fec  ,  ou  fi  vous  voulez,  vous  y  pouvez 
mettre  une  petite  fauce  dans  le  fond  ; 
vous  pouvez  encore  fervir  de  cette  fa¬ 
çon  toutes  fortes  de  ragoûts  qui  vous 
ont  déjà  fervi ,  pourvu  que  la  fauce 
en  foit  très-courte. 


CHAPITRE  VI. 

Du  Cochon  }  &  de  fon  utilité. 


T  i  E  cochon  eft  d’un  goût  fort  agréa¬ 
ble.  On  ne  fauroit  travailler  à  la  cuihne 
à  fon  point ,  fans  en  faire  ufage  ;  ce¬ 
pendant  j’en  u ferai  peu,  parce  que  fa 
chair  eft  nourriftante  ,  difficile  à  digé¬ 
rer  ,  6c  lâche  le  ventre. 

Comme  tout  fert  dans  le  cochon, 
j’en  ferai  un  petit  abrégé  pour  conten¬ 
ter  ceux  qui  n’en  craignent  pas  la  nour¬ 
riture. 

De  la  tête  de  Cochon. 

Elle  fe  met  en  hure  de  Sanglier. 

Faites-la  brûler  à  un  feu  claire  fur 
le  fourneau  bien  ardent ,  6c  la  frottez 
à  force  de  bras  avec  une  brique ,  6c  en- 
fuite  avec  un  couteau. 


Du  Cochon.  1 2  ï 

Après  qu’elle  èft  nettoyéé ,  défoflez- 
la  à  moitié  fans  en  ôter  la  peau,  piquez- 
la  en  dedans  avec  du  gros  lard  ;  aflai- 
fonnez  de  Tel ,  épices  mêlées ,  perfil , 
ciboules  ,  champignons ,  ail ,  le  tout 
haché. 

Enveloppez-la  avec  un  linge  blanc  ^ 
ficelez-la  &c  la  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife  faite  avec  bouillon  ,  vin 
rouge  ,  un  gros  bouquet  garni  ,.  oi¬ 
gnons  ,  racines  ,  fel  &:  poivre. 

Quand  elle  eft  cuite,  laiflez-la  re¬ 
froidir  dans  fa  braife  ,  la  fervez 
fur  une  ferviette  pour  entremets  du 
milieu. 


Fromage  de  cochon . 

Prenez  une  tête  de  cochon  bien  Gros 
nettoyée  ,  défoiïez-la  à  forfait,  levez Entrc* 
toute  la  chair  êc  le  lard  fans  couper  froids, 
la  couenne.  Coupez  la  chair  en  filets 
très-minces ,  faites-en  autant  du  lard , 
mettez  le  maigre  à  part  fur  un  plat  bien 
étendu  ,  &  le  gras  dans  un  autre.  Cou¬ 
pez  les  oreilles  auffi  en  filets  ,  aflaifon- 
nez  le  tout  des  deux  côtés  avec  du  fel 
fin,  du  gros  poivre,  thim,  laurier  ,ba- 
filic  ,  fix  clous  de  girofle ,  deux  pincées 
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de  coriandre,  la  moitié  d’une  mufëa-  - 
de,  le  tout  haché  très-fin,  deux  gouf- 
fes  d’ail  ,  quatre  échalottes  aufli  ha¬ 
chées  ,  une  demi-poignée  de  perfil  en 
feuilles  entières.  Mettez  la  peau  de  là 
hu  re  dans  une  caiïerole  ronde  ,  arran¬ 
gez  tous  vos  filets  de  viande  en  mettant 
un  lit  de  viande  ,  ôc  quelques  tranches 
de  jambon,  fi  vous  en  avez,  des  feuilles 
de  perfil  arrangées  proprement  :  con¬ 
tinuez  de  cette  façon  jufqu’à  la  fin. 

V ous  couferez  la  couenne  en  la  pliflant 
comme  une  bourfe  ,  enveloppez-la 
d’un  torchon  blanc  ,  que  vous  ferrerez 
fort  avec  de  la  ficelle.  Mettez  ce  fro¬ 
mage  dans  une  marmite  jufte  à  fa 
grandeur  pour  le  faire  cuire  pendant 
fix  ou  fept  heures  avec  du  bouillon  , 
une  pinte  de  vin  blanc ,  de  l’oignon , 
racines  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  une 
gouffe  d’ail ,  fel ,  poivre.  Lorfqu’il  effc 
cuit  ,  vous  l’égouterez,  6c  le  mettrez 
dans  un  vai fléau  jufte  à  fa  grandeur  6c 
bien  rond.  Couvrez- le  avec  un  cou¬ 
vercle  6c  un  poids  très- lourd  deflus 
pour  lui  faire  prendre  la  forme  que 
vous  voulez  jufqu'àce  qu’il  foit  froid: 
vous  le  fervirez  pour  gros  entremets» 
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Des  oreilles  3  de  la  langue  &  des  pieds 
de  cochon . 

Les  oreilles  fe  font  cuire  à  la  braife ,  Entre- 
qui  fe  fait  comme  celle  pour  la  tête. mets* 
Quand  elles  font  cuites  ,  il  faut  les 
panner  6c  les  faire 
à  fec. 

L’on  en  fait  auffi  des  menus  droits. 

V ?yc\  palais  de  bœuf  en  menus  droits 
&  les  faites  de  meme.  Elles  font  encore 
bonnes  ,  falées  6c  fumées. 

La  langue  fe  met  à  la  braife  avec  des  Entre- 
fauces  piquantes,  êc  pour  le  mieux  elle  mets* 
fe  mange  falée  ôc  fumée. 

Les  pieds  s’accommodent  comme 
les  oreille. 

De  la  freffure  ,  panne  3  crépine  & 
boyaux. 

Les  boyaux  fervent  à  faire  toutes 
fortes  de  boudins  ,  andouilles  6c  fau 
cilles. 

La  freffure  fe  peut  accommoder  de 
la  même  façon  que  la  frelïure  de  veau. 

V ïyc\  ci-devant  pag.  1 68. 

La  panne  fert  à  faire  du  fain-doux , 
des  faucilles ,  6c  beaucoup  de  différen¬ 
tes  farces. 


griller  :  fervez-les 
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La  crépine  eft  utile  pour  faire  des 
entrées  en  crépine.  Pour  le  lard ,  l’on 
ne  peut  s’en  palier  à  la  cuifine. 

Des  jambons ,  comment  les  accommodes. 

La  cuiffe  6c  l’épaule  fe  mettent  en 
jambons  ;  il  faut  les  faler  6c  fumer. 

Pour  cet  effet  vous  faites  une  fau- 
mure  avec  dufel  6c  du  falpêtrc  6c  tou¬ 
tes  fortes  d’herbes  odoriférantes ,  com¬ 
me  thim  ,  lauriet ,  bafilic  ,  baume, 
marjolaine  ,  fariette  ,  genièvre  ,  què 
vous  mouillerez  avec  moitié  eau 
moitié  lie  de  vin.  Laiffez  infufer  tou¬ 
tes  ces  herbes  dans  la  fauce  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  enfuite  vous  la 
pa  lierez  au  clair,  6c  mettez  tremper  les 
jambons  dedans  pendant  quinze  jours. 

Enfuite  vous  les  tirerez  de  la  fauce 
pour  les  faire  égouter  ,  après  les  avoir 
bien  effuyés ,  vous  les  mettrez  fumer  à 
la  cheminée. 

Quand  ils.  feront  fecs ,  pour  les  con- 
ferver  ,  vous  les  frotterez  avec  de  la 
lie  de  vin ,  6c  du  vinaigre  ,  6c  mettrez 
par-deffus  de  la  cendre..  ' 

Quand  vous  les  voulez  faire  cuire  , 
vous  en  otez  le  mauvais ,  fan$  rien  ôte,r 
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de  la  couenne.  Faites-les  dé  fa  1er  dans 
de  l’eau  deux  ou  trois  jours fuivant 
qu’ils  font  nouveaux  ,  de  que  vous  les 
jugez  allez  delTalés  ;  enveloppez-les 
d’un  torchon  blanc ,  de  les  mettez  dans 
une  marmite  pas  plus  large  que  le  jam¬ 
bon..  Mettez-y  deux  pintes  d’eau  de 
autant  devin  rouge,  racines,  oignons, 
un  gros  bouquet  garni  de  toutes  fortes 
de  lines  herbes  :  faites  cuire  votre  jam¬ 
bon  pendant  cinq  ou  fix  heures  à  très- 
petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit ,  îaillcz-le  refroidir 
dans  fit  cuiflon  ;  vous  le  retirez  enfui- 
te  ,  de  enlevez  doucement  la  couenne 
fins  oter  de  la  graille.  Mettez  par-def- 
1  us  la  graille  du  pcrlil  haché  ,  avec  un1 
peu  de  poivre ,  de  après  de  la  chapelure 
de  pain,  par  -  delius  la  pèle  rouge  ^ 
pour  que -la  chapelure  s’imbibe  un 
peu  dans  la  graille  de  prenne  belle  cou- 
leur. 

Servez-  froid  fur  une  (endette  pour 
gros  entremets. 

Quand  les  jambons  font  nouveaux 
de  petits  ,  vous  les  pouvez  faire  cuire  à 
la  broche  de  les  fervir  chauds  ou  froids 
pour,  entremets.  Faites  attention  qu’ils 
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foient  beaucoup  plus  deflalés  pour  la 

broche  que  pour  la  braife. 

De  la  poitrine  3  échinée ,  &  carré  de 
cochon.  ' 

La  poitrine  fe  met  en  petit  falé  ;  le 
filet,  le  carré  &  l’échinée  fe  mettent  en 
côtelettes  ou  à  la  broche  avec  une  fauce 
à  la  moutarde ,  ou  ragoût  de  petits  oi¬ 
gnons. 

Côtelettes  de  Porc  frais  en  ragoût. 

Coupez  en  côtelettes  un  carré  de 
porc  frais  ;  mettez-les  cuire  avec  un 
peu  de  bouillon ,  un  bouquet  garni  , 
peu  de  fel ,  &  du  poivre.  Ayez  un  ris 
de  veau  que  vous  faites  blanchir ,  cou¬ 
pez  en  gros  dez  ;  mettez-les  dans  une 
calïerole  avec  des  champignons ,  quel¬ 
quefois  de  volaille ,  un  peu  de  beurre. 
Paffez-les  fur  le  feu  ,  mettez-y  une 
bonne  pincéede  farine  ;  mouillez  moi¬ 
tié  bouillon  ,  un  verre  devin  blanc,  du 
jus  ce  qu’il  en  faut  pour  colorer  le  ra¬ 
goût  ,  fel ,  gros  poivre ,  un  bouquet  de 
pcrfil ,  ciboules ,  une  demi-goulU'  d’ail, 
deux  clous  de  girolle.  Laillez  cuire  de 
réduire  à  courte- fauce.  Servez  fur  les 
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côtelettes  ;  vous  pouvez  encore  pader 
les  côtelettes  de  la  même  façon  que  le 
ragoût;ôc  quand  elles  font  cuites  à  plus 
de  moitié,  vous  y  mettez  le  ns  ;  foie 
&  champignons  avec  le  même  adai- 
fonnement. 

Comment  faire  le  petit  falé  de  cochon , 

Toutes  fortes  d  endroits  du  cochon 
font  bons  pour  faire  du  petit  falé  :  le 
filet  ed  edimé  le  meilleur.  Vous  cou¬ 
pez  les  morceaux  de  la  grodeur  que 
vous  voulez,  &  prenez  du  fel  pilé.  Sur 
quinze  livres  mettez  une  livre  de  fel  ; 
frottez  votre  viande  par-tout ,  mettez- 
la  à  mefure  dans  un  vaidêau.  Quand  il 
ed  plein ,  bouchez-le  bien  crainte  qu’il 
ne  prenne  l’évant  ;  vous  pouvez  vous 
en  iervir  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours. 
Si  vous  voulez  le  garder  long-tems  , 
vous  y  mettrez  un  peu  plus  de  fel.  Ob- 
fervez  que  plus  le  falé  ed  nouveau  f 
meilleur  il  ed.  Vous  vous  en  fervez  en- 
fuite,  foit  pour  manger  avec  delà  pu¬ 
rée  de  pois  ,  ou  un  ragoût  de  choux , 
ragoût  de  légumes,  puréè  de  lentilles, 
purée  de  navets.  De  telle  façon  que 
vous  le  mettiez,  ne  mettez  point  de 
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fel  dans  le  ragoût  que  vous  deftinez 
manger  avec  ;  6c  fi  votre  Talé  avoit  pris 
trop  de  Tel ,  faites  le  tremper  dans  de 
l’eau  tiede  auparavant  que  de  le  faire 
cuire  jufqu’à  ce  qu’il  fiait  au  degré  de 
fel  que  vous  le  voulez. 

Comment  faire  le  lard  &  le  fain-doux. 

Prenez  le  lard  de  defius  le  porc  ,  ne 
laifiez.de  chair  que  le  moins  que  vous 
pouvez  ,  arrangez -le  fur  des  planches 
dans  la  cave*  6c  mettez  une  livre  de 
fel  pilé  fur  dix  li  vres  de  lard.  Après  l’a¬ 
voir  frotté  de  fe]  par-tout,  vous  le  met¬ 
trez  l’un  fur  l’autre ,  chair  contre  chair. 
Mettez  des  planches  fur  le  lard  6c  des 
pierres  fur  les  planches  pour  le  charr 
ger  ,  afin  que  le  lard  en  foit  plus  fer¬ 
me  :  vous  le  laifiez  au  moins  quinze 
jours  dans  le  fel  ,  6c  le  füfpendez  en- 
iuite  dans  un  endroit  fec  pour  le  faire 
fée  hcr. 

Le  fain-doux  fe  fait  après  avoir  éplu- 
ché  la  panne  ;  c’eft-à-dire ,  ôtez-les 
peaux  qui  s’y  trouvent.  Coupez  la  pan¬ 
ne  par  petits  .«morceaux  ,  mettez  dans 
un  chaudron  avec  un  demi  -  fertier 
d’eau  ,  un  oignon  piqué,  de  clous  de 
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girofle  ;  faites-la  fondre  à  très-petit  feu 
jufqu’à  ce  que  les  grilaux  qui  ne  fe 
fondent  point  ;  commencent  à  fe  colo¬ 
rer.  Pour  lors  vous  le  retirerez  du  feu  , 
ôc  le  laiflerez  refroidir  à  moitié ,  êe  le 
paflTerez  enfuite  dans  des  vailleaux  de 
terre  pour  les  mettre  au  froid. 

B oudin  de  cochon  &  dèfangt  ier , 

Prenez.de  l’oignon  que  voushaehez,  Hôrij- 
i  &  le  faites  cuire  avec  un  peu  d’eau  6c  ^ü“ 

:  de  la  panne.  Quand  il  efl:  bien  cuit  6c 


.  prenez  de  la  panne,  que  vous  coupez  en 
,  dez ,  mettez-la  dans  la  cafleroîe  où  eft 
j  votre  oignon  ,  avec  du  fang  6c.  le  quart 
.  de  crème.  Aflfaifonnez  de  fel  fin  ,  épi- 
.  ces  mêlées,  maniez  bien  le  tout.enfemr 
;  ale  6c  l’entonnez  dans  des  boyaux  que 
.  vous  aurez  coupés  auparavant  de  la 
’  longueur  que  vous  voulez. faire  les  bou¬ 
lins.  Ne  les  empliflez  point  trop, crain¬ 
te  qu’ils  ne  crevent  en  cuifant.  Ficer 
s  .ez-les  deux  bouts  de  chaque  boyau; 

.  vous  les  faites,  enfuite  cuire  dans  l’eau 
j  Souillante  :  il  faut  un  quart-d’heure 
r  aour  les  cuire.  Pour  voir  s’ils  font  cuits, , 
î  vous  en  tirerez  un  avec  un  écumoire . 


Hors- 

^ceuv. 
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de  le  piquerez  avec  une  épingle.  Si  L  t 
fang  ne  fort  plus  ,  de  que  ce  foit  de 
la  graille,  c’eff  une  preuve  qu’ils  fon 
cuits;mettez-les  enfuite  refroidir  pou 
les  faire  griller  quand  vous  voudrez  le: 
fervir. 


La  même  façon  fe  pratique  pour  1< 
boudin  de  fandier. 


*  Boudin  de  ce  que  l'on  veut. 


L’on  prend  de  la  viande  cuite  à  h 
broche  ;  après  l’avoir  hachée  très-fi ne . 
on  la  mêle  avec  du  fang  de  cochon , 
de  la  panne  coupée  en  petit  dez,  ur. 
peu  de  crème  ,  fel ,  fines  épices  ,  per- 
iil ,  ciboules ,  un  peu  de  bafilic ,  le  toui 
haché  très-fin.  On  met  cette  compo- 
fition  dans  des  boyaux ,  en  ne  les  rem- 
pliflant  qu’aux  trois  quarts.  Bien  lié* 
par  les  deux  bouts  *  on  les  met  dan; 
l’eau  bouillante  faire  quelques  bouil¬ 
lons.  Pour  connoître  s’ils  font  cuits, 
on  les  pique  avec  une  épingle.  S’il  en 
fort  de  la  graille  on  les  retire.  Etant 
froids  ,  on  les  fait  griller. 
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~)e  la  façon  d' accommoder  le  fang  de 
veau  y  de  cochon  3  d'agneau  >  fans 
faire  de  boudins. 


Vous  prenez  de  l’oignon  ,  que  vous 
oupez  en  petits  dez  ,  que  vous  faites 
uire  dans  une  caiTerole  fur  le  four- 
eau  ,  ou  dans  une  poêle  fur  le  feu  , 
vec  du  beurre  ou  du  fain-doux.  Tenez 
otre  oignon  fort  gras.  Quand  il  efl 
uit ,  mettez-y  le  fang  ,  remuez-le  dou- 
ement  fur  le  feu  comme  vous  feriez 
,es  œufs  brouillés  :  adaifonnez-Ie  de 
d  8c  de  poivre.  Si  cette  façon  n’efl 
oint  fi  appétifTante  que  le  boudin ,  le 
oût  en  eft  de  même,  8c  fe  trouve  fait 
ans  le  moment  fans  dépenfe. 


Hors* 

d’oeu¬ 

vre. 


Boudin  blanc  a  la  Bourgeoife. 


Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  Hors- 
on  lait  que  vous  faites  bouillir  ,  8c  y  dœu~ 

^  n  .  ,  y  vrc. 

îettez  apres  une  bonne  poignee  de 
lie  de  pain.  PafTez  à  la  palloire,  fai- 
-S  bouillir  le  tout  enfembîe  en  les 
Durnant  fouvent ,  principalement  fur 
i  fin  ,  jufqu’à  ce  que  la  mie  de  pain 
itbu  tout  le  lait ,  8c  qu’elle  foitbien 
paifTe  :  mettez-la  refroidir.  Coupez 
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une  demi-douzaine  d’oignons  en  pe¬ 
tits  dez  ,  &  les  faites  cuire  à  petit  feu 
fans  qu’ils  foient  colorés ,  mettez  un 
morceau  de  beurre  avec  une  demi-livre 
de  panne  de  cochon  hachée  que  vous 
.mêlez  avec  les  oignons  après  qu’ils 
iont  btés  du  feu.  Mettez-y  auili  la  mie 
de  pain  avec  fix  jaunes  d’œufs  *  un  peu 
plus  d’un  demi-feptier  de  crème  ;  dé¬ 
layez  le  tour  enfemble;  affaifonnez  de 
lel  fin  ,  fines. épices.  Prenez  des  boyaux 
de  cochon  bien  lavés  ,  coupez-les  de  la 
longueur  que  vous  voulez  faire  vos. 
boudins  ;  ne  les  empliiïcz  qu’aux  trois 
quarts  ;  liez  le  bout.  Quand  ils  feront, 
tous  finis  ,  faites  bouillir  de  l’eau 
quand  elle  bouillira  fort  mettez- y 

doucement  les  boudins,  les  frites 

bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuirs.  Il 
ne  faut  qu’un  quart-d’heure  ,  ce  qcer 
vous  connoîtrez  en  les  piquant  avec 
une  épingle il  en  fortira  de  la  graille. 
Retirez -les  en  douceur  avec  un  écu¬ 
moire  ,,  mettez- leS.  dans  l’eau  fraîche  , 
faites-les  égouter  &;  les  faites  griller 
da  ns  une  caillede  papier ,  enfuite  vous 
les  otez  de  la  caillé  pour  les.  fervic 
chaudement. 
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Façons  de  faire  toutes  forte  s  de  cervelats. 

Communément  l’on  prend  de  la  Entre*, 
chair  de  porc  la  plus  tendre  6c  la  plus  mctSo 
entrelardée.  Si  vous  les  voulez  faire 
d’autre  viande ,  foit  veau  ,  lievre  ou 
lapin,  vous  aurez  foin  que  votre  viande 
foit  bien  nourrie  de  lard.  Vous  pren¬ 
drez  donc  de  la  viande  lelon  la  quanti¬ 
té  de  cervelats  que  vous  voudrez  faire  ; 
hachez-la,  6c  mettez  avec  un  peu  de 
perfil  ,  ciboules  hachés  ,  fel  ,  épices 
mêlées.  Prenez  des  boyaux  de  telle 
groiïeur  que  vous  jugerez  à  propos  ; 
empli  iïèz-les  de  viande ,  6c  les  ficelez 
£ar  les  deux  bouts  ;  mettez-les  fumer 
à  la  cheminée  deux  jours ,  6c  les  faites 
enfuite  cuire  deux  ou  trois  heures,,  fui- 
vant  leur  groiïeur  dans  un  bouillon 
fans  fel.  Si  vous  voulez  faire  des  cerve¬ 
lats  à  l’oignon  vous  prendrez  des  oi¬ 
gnons  fuivant  la  quantité  de  viande 
que  vous  aurez  ;  il  faut  les  hacher  6c 
les  faire  cuire  avec  du  lard  fondu  oii  du 
fain-doux.  Quand  ils  font  cuits  aux 
trois  quarts  ,  vous  les  mettez  avec  la 
viande,  6c  finirez  vos  cervelats  com¬ 
me  il  çft  dit  çi-devant.  $i  vous  von- 


Hors- 

’oeuY. 
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lez  faire  des  cervelats  aux  truffes ,  vous 
hacherez  la  viande,  6c  y  mettrez  en-" 
fuite  des  truffes  ;  hachez  la  quantité 
que  vous  jugerez  à  propos  fans  les  faire 
cuire  ,  6c  finirez  vos  cervelats  de  la 
même  façon. 

Façons  de faire  toutes  fortes  de  fiucijfes- 

Prenez  de  la  chair  de  porc  ,  où  il  y 
a  plus  de  gras  que  de  maigre  ;  hachez- 
la  6c  mettez-y  perfil ,  ciboules  hachés; 
aflaifonnez  de  fel  6c  fines  épices.  En¬ 
tonnez  le  tout  dans  des  boyaux  de  veau 
ou  de  cochon  ;  ficelez  les  faucilles  de 
la  longueur  que  vous  voulez,  faites-les 
griller  :  vous  leur  donnez  le  goût  que 
vous  jugez  à  propos,  comme  truffes, 
échalottes.  Si  c’en:  aux  truffes ,  vous  en 
hachez  avec  la  chair  fuivant  la  quan¬ 
tité  que  vous  voulez  :  fi  c’eft  à  l’écha- 
lotte  vous  en  mettrez  très-peu,  crain¬ 
te  que  le  goût  ne  domine.  Les  fauciffés 
plates  fe  font  de  la  même  façon ,  à 
cette  différence  que  vous  mettez  la 
viande  dans  une  crépine  de  porc,  faites- 
îes  griller  de  la  même  façon. 

Ândouille  de  cochon . 

Prenez  des  boyaux  gras  de  cochon» 
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Après  qu’ils  ferontbien  lavés,  coupez- 
les  de  la  longueur  que  vous  voulez  faire 
les  andouilles  ;  faites-les  tremper  dans 
de  l’eau  où  il  y  a  un  quart  de  vinaigre, 
du  thim ,  laurier,  bafilic  pour  leur  fai¬ 
re  perdre  leur  goût  de  chaircuiterie. 
Vous  prenez  enfuiteune  partie  de  ces 
boyaux  que  vous  coupez  en  filets ,  de 
la  panne  en  filets  ,  des  morceaux  de 
porc  en  filets  ;  aflaifonnez  le  tout  en- 
lemble  avec  du  fel  &  fines  épices  ;  mê¬ 
lez  avec  un  pen  d’anis,  remplirez  en- 
iuite  vos  boyaux  aux  deux  tiers  crain¬ 
te  qu’ils  ne  crevent  en  cuifant.  S’ils 
étoient  trop  pleins  ,  ficelez-les  par  les 
deux  bouts,  faites-les  cuire  avec  moi¬ 
tié  eau  &  moitié  lait ,  fel ,  thim  ,  lau¬ 
rier  ,  bafilic ,  un  peu  de  panne  pour  les 
nourrir.  Quand  elles  font  cuites,  laif- 
fez-les  refroidir  dans  leur  cuifîon  ; 
quand  vous  les  voulez  fervir,  vous  les 
faites  griller,  &  les  fervez  pour  hors- 
d’œuvre. 


Hors» 

d’œuv. 


Jambon  en  cingarat. 

Prenez  du  jambon  que  vous  coupez  Entre, 
en  tranches  fort  minces ,  mettez-les mets- 
dans  une  caflerole,  ou  dans  une  poêle 
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avec  un  peu  de  gras  de  jambon  ou  d'à 
lard ,  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  il 
eft  cuit  vous  dreftez  le  jambon  dans  un 
plat  j  8e  mettez  dans  la  même  cafterole 
un  peu  d’eau,  un  filet  de  vinaigre  8e  du 
poivre  concaffé  :  il  faut  détacher  ce 
qui  relie  dans  la  cafterole,  en  remuant 
votre  fauce  avec  une  cuilliere ,  8e  la 
fervez  fur  le  jambon. 

Du  cochon  de  lait. 

Le  cochon  de  lait  fe  fait  cuire  à  la 
broche. 

Qand  il  eft  bien  échaudé  &  troufFé, 
vous  lui  coupez  un  peu  la  peau  à  U 
tête,  aux  épaules  8c  à  la  cuifte  ,  pour 
que  la  peau  ne  fe  déchire  point. 

Quand  il  eft  au  feu  ,  frottez-le  fou- 
vent  avec  de  l’huile  pour  que  la  peau 
foit  croquante  ;  il  faut  le  manger  for- 
tant  de  la  broche ,  fi  non  la  peau  fe  ra^ 
mollit ,  8c  n’a  plus  le  même  goût. 

Cochon  de  lait  par  quartier  au  Pere - 
Douillet. 

€ros  Faites  d’abord  un  bon  bouillon  avec 
Entre-  un  tremeau  de  bœuf,  un  jarret  de  veau 
fraid.  &  deux  pieds  ,  un  bouquet  de  perfil, 
ciboules  ,  deux  goulTes  d’ail  >  trois 
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clous  de  girofle,  la  moitié  d’une  muf- 
cade  ,  oignons  ,  racines.  La  viande 
étant  cuite  ,  paflez  le  bouillon  au  ta¬ 
mis  ,  mettez  le  cochon  de  lait  dans  un 
vaifleau  proportionné  à  fa  grandeur , 
avec  quatre  grofles  écrevifles  ôe  le 
bouillon  que  vous  avez  paflTé ,  ajoutez- 
y  une  chopine  de  vin  blanc ,  Tel ,  gros 
poivre.  Faites-le  cuire  pendant  une 
heure  6c  demie ,  enfui  te  vous  en  paffez 
la  cuiflon  dans  un  tamis.  Dégraiflez- 
la  ,  ôc  la  mettez  fur  un  fourneau  pour 
la  faire  éclaircir  comme  une  gelée ,  en 
y  mettant  la  moitié  d’un  citron  ,  la 
peau  otée ,  6c  flx  blancs  d’œufs  fouettés 
1  avecles coquilles.  Quand  elle  eft  claire 
ôc  qu’elle  a  allez  de  corps  ,  paflez-la 
au  travers  d’une  ferviette ,  mettez  le 
cochon  de  lait  dans  un  vaifleau  jufte 
à  fa  grandeur ,  les  quatre  écrevifles  en 
deflous  ,  avec  des  branches  de  perfll 
verd  :  verfez  la  gelée  fur  le  cochon  pour 
le  mettre  au  frais.  Quand  la  gelée  efl: 
bien  prife,  vous  trempez  le  cul  du  vaif- 
feau  dans  de  l’eau  chaude ,  6c  le  ren- 
verfez  promptemeut  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  6c  une  ferviette 
deflous. 


1)3  Vu  Cochon. 

Cochon  de  Lait  en  blanquette. 

Hors-  Il  faut  prendre  les  débris  d’un  cochon 

^  œu~ ,  de  lait  que  l’on  a  fervi  rôti  :  coupez-les 
vre*  ou  1  .  j  r  r 

Entrée,  en  filets  minces;  mettez  dans  une  cai- 
ferolegros  comme  la  moitié  d’un  œuf, 
de  bon  beurre  avec  des  champignons 
coupés  en  filets  minces  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  une  gouffe  d’ail ,  deux 
échalottes  ,  deux  clous  de  girofle,  la 
moitié  d’une  feuille  de  laurier,  thim  , 
bafilic.  PalTez-les  fur  le  feu ,  mettez-y 
une  pincée  de  farine  :  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  &  autant  de  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  à 
petit  feu  &  réduire  à  moitié.  Otez  le 
bouquet  &;  y  mettez  les  filets  de  vian¬ 
de,  faites  chauffer  fans  bouillir,  endui¬ 
te  vous  y  mettrez  une  liaifon  de  trois 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  deux  cuille¬ 
rées  à  bouche  de  verjus  de  autant  de 
bouillon  :  faites  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir.  Servez  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  galantine. 

Gros  Quand  il  eft  bien  échaudé  il  faut  le 
Entre-  défoifer  à  forfait,  l’étendre  fur  un  lin- 
froid.  ge  blanc ,  de  mettre  deffus  une  bonne 
farce  de  viande  allaifonnée  de  bon 
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goût  qae  voue  étendez  de  l’épaiflèur 
d’un  gros  écu.  Mettez  fur  cette  farce 
une  rangées  de  lardons  de  jambon ,  une 
de  lard  ,  une  de  trufies ,  une  de  jaunes 
d’œufs  durs.  Couvrez  tous  ces  lardons 
avec  un  peu  de  farce  ;  enfuite  vous  rou¬ 
lez  le  cochon  de  lait ,  en  prenant  garde 
de  déranger  les  lardons.  Enveloppez-le 
de  bardes  de  lard  de  d’une  étamine ,  fer¬ 
rez- le  fort  avec  de  la  ficelle,  de  le  fai¬ 
tes  cuire  pendant  trois  heures  avec 
moitié  bouillon  de  moitié  vin  blanc, 
fel ,  gros  poivre ,  racines ,  oignons  ,  un 
gros  bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  écha- 
lottes  ,  ail  ,  girolle  ,  thim  ,  laurier  , 
bafilic.  Quand  il  eft  cuit ,  laifiez-le  re¬ 
froidir  dans  fa  cuiflon  ,  de  le  fervez 
froid  pour  entremets.  Toutes  fortes 
de  galentines  fe  font  de  même. 

Cochon  de  lait  a  la  Lyonnoife. 


Après  l’avoi  r  bien  échaudé  de  vuidé.  Gros 
il  faut  le  défotlerà  forfait,  à  la  réferve 
delà  tête  de  des  pieds  ;  faites  une  farce  froid* 
de  cette  façon-  Mettez  dans  une  caffe- 
role  une  pinte  de  bon  lait  ;  quand  il 
bout  mettez-y  près  d’une  demi-livre  de 
mie  de  pain  que  vous  faites  bouillir 


y 
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jufqu’à  ce  qu’elle  ait  bû  tout  le  lait  ÔC 
quelle  foit  bien  épailTe.  Ayez  foin  de  le. 
remuer  fouvent  fur  la  fin,  crainte  qu’el¬ 
le  ne  s’attache  :  mettez -la  refroidir. 
Prenez  de  la  ruelle  de  veau  environ  une 
livre,  &c  autant  de  graifTe  de  bœuf, 
que  vous  hachez  enfemble ,  ôc  y  met¬ 
tez  enfui  te  la  mie  de  pain  avec  perfil, 
ciboules  ,  deux  échalottes  ,  champi¬ 
gnons  ,  le  tout  haché  très-fin ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  quatre  œufs ,  blancs  ôc  jaunes. 

...  Coupez  en  gros  dez  le  foie  du  cochon 
de  lait,  ôc  prefqu’autant  de  jambon 
crud,  pour  les  mêler  avec  la  farce.  Met¬ 
tez  le  tout  dans  le  corps  du  cochon, 
coufez-le  ,  ôc  le  trouffez  comme  pour 
le  mettre  à  la  broche ,  mettez  defîus 
des  bardes  de  lard.  Il  faut  l’envelopper 
d’une  ferviette  ,  le  ficeler  ôc  le  faire 
cuire  comme  le  précédent  :  vous  le  fer- 
virez  de  même  fur  une  ferviette  pour 
entremets  froid. 

Cochon  de' lait  en  pâté  froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froid  ,  vous  fui- 
vrez  ce  qui  eft  expliqué  dans  l’article 
des  pâtés. 

CHAPITRE 
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CHAPITRE  VIL 

De  l’  Agneau. 

LJ  o  1  Q  u  E  1* Agneau  ne  foit  pas 
des  plus  excellons  à  travailler  en  cui- 
fine  à  caufe  de  ion  goût  infipide  ,  par¬ 
ce  que  c’eft  une  viande  qui  n’eft  point 
faite,  je  nelaiiïerai  pas  d’expliquer  les 
différentes  parties  dont  on  fait  ufage, 

Ijjîi  dy Agneau  a  la  Bourgeoife. 

Sous  le  nom  d’iffus  ,  l’on  y  corn-  Hors. 
prend  la  tête ,  le  foie ,  le  cœur ,  le  mou  d’œuv. 
de  les  pieds. 

Vous  ôtez  les  mâchoires  de  le  mu- 
feau  ;  faites-les  dégorger  dans  de  Peau 
avec  le  refte  de  l’iffu  coupé  par  mor¬ 
ceaux  ;  faites-les  blanchir  un  moment, 
de  faites  cuire  à  petit  feu  avec  du  bouil¬ 
lon  ;  un  peu  de  beurre ,  un  bouquet 
garni  ,  fel ,  poivre. 

Quand  il  eft  cuit ,  délayez  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  avec  un  peu  de  lait,  de  faites 
lier  votre  faucc  fur  le  feu  :  mettez 

Tome  L  L 
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après  un  filet  de  verjus.  D reliez  la  tête 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  dé¬ 
couvrez  la  cervelle,  metttez  le.refiant 
autour ,  &c  la  fauce  par-deffus. 

Tête  d* Agneau  de  plusieurs  façons. 

Entrée.  Vous  prenez  deux  têtes  d’ Agneaux , 

que  le  collet  tienne  avec  ;  vous  ôtez 
les  mâchoires  êc  le  mufeau  ;  faites-les 
blanchir  &  cuire  dans  une  braife  blan¬ 
che  comme  aux  oreilles  de  veau  >pag. 

I57' 

Vous  les  mettez  dans  une  marmite 
avec  du  bouillon  ,  un  gros  bouquet 
garni ,  Tel ,  poivre ,  racines,  oignons , 
du  verjus  en  grain  ,  ou  la  moitié  d’un 
citron  coupé  en  tranches  ,  la  peau  ôtée, 
Faites-les  cuire  à  petit  feu  ;  quand  elles 
font  cuites ,  découvrez  les  cervelles ,  èc 
les  dreffez  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir,  &:  fer  virez  deilus  telle  fauce  que 
yous  jugerez  â  propos  ,  comme  fauce  à 
l’Efpagnole ,  fauce  à  la  ravigotte,  fauce 
à- la  poivrade  liée,fauceàla  plucheverte. 
Ou  pour  le  fimple  ,  vous  prenez  du 
bouillon  de  leur  cuiflon.  Prenez  garde 
qu’il  ne  foit  trop  falé  ;  délayez-le  avec 
trois  jaunes  d’œufs ,  une  pincée  de  per- 
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fii  haché  :  faites -les  lier  iar  le  feu ,  Sc 
fervez  deiTus  les  tètes. 

Vous  pouvez  encore  à  la.  place  des 
fauces  ,  y  mettre  un  ragoût  de  crêtes 
ou  un  ialpicon,  ou  un  ragoût  de  truites. 

L’on  tait  auiïï  des  potages  à  la  tête 
d’agneau  qui  ionc  au  blanc. 

T  êtes  a’  Agneau  a  la  Sainte 

cî  f 

SIenekoult. 

*  Otez  les  mâchoires  èc  lemufeau  à 
deux  têtes  d'Agneau;faites-les  bien  de- 
gorgerdans  de  l’eau,  3c  blanchies  dans 
deux  bouillons  à  l’eau  bouillante.  Fai- 
tes-les  cuire  dans  une  marmite  jufte  à 
leur  gradeur ,  avec  un  peu  de  bouillon , 
fel  ,  poivre,  un  bouquet  de  periil ,  ci¬ 
boule,  demi-feuille  de  laurier,  thim, 
balilic,  une  carotte ,  la  moitié  d'un  pa¬ 
nais  ,  un  oignon  ,  piqués  de  deux  clous 
de  girodes ,  un  morceau  de  beurre  ma¬ 
nié  avec  un  peu  de  farine  ;  la  cuilFon 
faite  on  découvre  les  cervelles  pour 
mettre deiliis,  ainli  que  iur  tout  ledel- 
ius  du  colet  ;  une  iauce  é paille  faire 
|  avec  du  fond  de  la  iauce  des  tètes.  On 
y  ajoute  3  jaunes  d’œufs,  un  peu  de 
beurre  manié  de  farine.  On  la  fait  lier 
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fur  le  feu  ,  enfuite  on  les  panne  poür 
leur  faire  prendre  une  couieur  dorée , 
dans  le  four,  ou  deflous  un  couvercle 
de  tourtiere:  on  les  fert  avec  une  bon¬ 
ne  fauce  un  peu  piquante. 

Quartier  dy Agneau ,  comment  le  fervir. 

Le  quartier  de  devant  effc  plus  déli¬ 
cat  que  celui  de  derrière. 

|  Il  le  fert  ordinairement  rbti  pour  un 
plat  de  rot. 

^  Vous  le  fervez  aufli  en  fricandeau. 
Voye\  fricandeau , page  209. 

Pour  le  bien  glacer ,  prenez  la  glace 
qui  eft  dans  la  caflerole  avec  le  dos 
d’une  cuilliere  ,  St  l’étendez  fur  l’A¬ 
gneau. 

Vous  pouvez  aufli  le  fervir  en  fri¬ 
candeau  avec  un  ragoût  d’épinars,  ou 
cuits  à  la  braifeavec  un  ragoût  de  cor¬ 
nichons. 

Vous  en  faites  aufli  des  entrées  à 
l’Angloife,  qui  fe  font  en  mettant  les 
coteletttes  fur  le  gril  comme  les  cô¬ 
telettes  de  mouton. 

Et  le  refte  du  quartier  vous  le  faites 
cuire  à  la  broche. 

Quand  il  eft  froid ,  vous  en  faites  un 
hachis  &c  les  côtelettes  autour. 
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Le  quartier  de  devant  fe  déguife 
aufil. 

Quand  il  eft  cuit  à  la  broche  èc  qu’il 
a  fervi  déjà  fur  table  ,  vous  le  coupez 
par  filets  ,  le  mettez  en  blanquette , 
ou  à  la  bechamel ,  comme  ci-delTous. 

Filets  dy  Agneau  en  blanquette. 

Vous  mettez  dans  une  caflerole  un  Hors- 
morceau  de  beurre ,  des  champignons  dceu/* 
coupés  en  filets  ,  un  bouquet  garni  ; 
palTez-les  fur  le  feu  ,  èc  y  mettez  une 
pincée  de  farine.  Mouillez  avec  du 
bouillon  ;  faites  cuire  les  champignons 
julqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  gueres  de 
fauce. 

Mettez  dedans  les  filets  d’agneau 
cuits  à  la  broche  ,  ôc  coupez  en  petits 
morceaux  minces,  avec  uneliaifonde 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du  lair. 
Faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  fans  qu’el¬ 
le  bouille  ;  aflaifonnez-la  de  bon  goût , 
mettez  dedans  un  filet  de  verjus  ou  un 
filet  de  vinaigre  en  fervant. 

Filets  d' Agneau  a  la  bechamel. 

La  bechamel  n’eft  autre  chofe  que  Hors- 
de  faire  réduire  de  la  crème  jufqu’à  cedœuv* 
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qu’elle  Toit  afle£  liée  pouf  faire  une 
fauce. 

Quand  elle  commence  às’épaiffir, 
mettez- y  les  filets  coupés ,  comme  il 
cft  dit  pour  la  blanquette  ;  fâites-les 
chauffer  fans  qu’ils  bouillent  ;  aflai- 
fonnez-les  de  bon  goût,  6c  les  fervez. 
Toutes  fortes  de  filets  à  la  bechamel 
fe  font  de  la  même  façon. 

Du  quartier  d* Agneau  de  derrière . 

Le  quartier  d’agneau  de  derrière  fe 
met  ordinairement  à  la  broche;  il  fe 
met  aufîi  farci  en  dedans  cuit  à  la  braife 
6c  fervi  avec  un  ragoût  d’épinars. 

Entre-  Cuit  a  la  braife  6c  refroidi ,  vous  en 
mets,  tirez  des  filets  ,  que  vous  mettez  en 
blanquette  ou  à  la  béchamel  ,  comme 
il  eft  dit  ci-devant. 

Ufage  des  ris  d*  Agneaux. 

Ils  fe  fervent  de  la  même  façon  que 
les  ris  de  V eau.  Koye\  les  ris  de  K tau% 
pag.  17 1  &  fuivantes. 

Pieds  d* Agneaux  gratinés. 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braife 
une  douzaine  de  pieds  d’ Agneaux  ,  6c 
dix-huit  ou  vingt  petits  oignonsblancs; 
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faites  un  petit  gratin  avec  de  la  mie  de 
pain ,  un  peu  de  fromage  râpé ,  un 
morceau  de  beurre,trois  jaunes  d’œufs; 
mêiez  le  tout  enfemble ,  de  l’étendez 
fur  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fer- 
vir.  Mettez  ce  plat  fur  une  cendre 
chaude  pour  faire  cuire  de  un  peu  at¬ 
tacher  ce  gratin  :  dreflez-y  détins  les 
pieds  d’agneaux  entremêlés  de  petits 
oignons  ;  faites  encore  un  peu  migeo- 
ter  fur  le  feu  ,  après  vous  en  égoutez  la 
graifle  ,  de  fervez  dellus  une  bonne 
fauce. 

La  langue ,  les  pieds  de  la  queue 
s’accommodent  comme  ceux  de  mou¬ 
ton. 
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CHAPITRE  VIII. 

De  LA  V OLAÎLLE  EN  GÉNÉRAL. 
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E  me  fuis  allez  étendu  fur  la  viande 
de  boucherie  ,  que  nous  appelions 
grofle  viande ,  pour  donner  une  inf- 
tru&ion  fur  les  changement  que  l’on 
en  peut  faire. 
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Il  cft  tems  de  palier  préfentement  à 
des  viandes  plus  délicates. 

Je  commencerai  parle  Poulet,  puif- 
qu’il  eft  le  meilleur  pour  la  fanté.  Sa 
chair  eh:  nourriflante  &  facile  à  digé¬ 
rer  ;  c’eft  une  des  premières  nourritu¬ 
res  en  vianeie  que  Ton  ordonne  aux 
malades. 

Toute  la  volaille  doit  être  plumée 
fi- tôt  qu’elle  eft  tuée.  Il  ne  la  faut  point 
mettre  dans  l’eau  chaude  pour  la  plu¬ 
mer  ;  elle  fe  plume  à  fec  ;  il  ne  la  faut 
vuider  qu’après  qu’elle  eft  flambée. 
Vous  la  flambez  fur  un  fourneau  bien 
allumé  de  charbon  ,  il  faut  la  pafler 
légèrement  fur  la  flame_,  qu’elle  n’ait 
que  le  tems  de  brûler  les  poils  qui  ref- 
tent.  Si  vous  n’avez  pas  la  commodité 
d’un  fourneau  allumé  ,  prenez  Ample¬ 
ment  une  feuille  de  papier  que  vous 
brûlez  defïous  les  poils  ,  vous  les  vui- 
dez  enfuite  :  pour  cet  efFet,  vous  cou¬ 
pez  la  peau  delà  volaille  fur  lederriere 
du  cou  ;  détachez  légèrement  la  poche 
d’avec  la  peau  pour  l’oter  fans  déchirer 
la  volaille,  paflez  enfuite  votre  doigt 
dans  le  trou  du  brichet ,  tourncz-le  en 
le  courbant  pour  détacher,  c’eftcequi 
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donnera  la  facilité  de  faire  fortir  les 
boyaux ,  foie  6c  gigier.  Vous  aggrandi- 
rez  enfuite  le  trou  auprès  du  croupion , 
6c  vuiderez  en  douceur  la  volaille  pour 
ne  la  point  déchirer  ;  vous  aurez  foin 
d’bter  l’amer  du  foie  6c  le  dedans  du 
gigier.  Toutes  fortes  de  volaille  6c  de 
gibier  fe  flambent  6c  vuident  de  la 
même  façon.  Si  c’eft  pour  rôtir ,  6c  fer- 
vir  pour  un  plat  de  rôt ,  il  ne  faut  point 
les  flamber,  vuidez-les  comme  je  viens 
de  marquer  ;  faites-les  refaire  fur  de  la 
braife,  enfuyez-les  bien  avec  un  tor¬ 
chon  ,  épluchez-les  :  vous  les  barderez 
enfuite  ou  piquerez  comme  vous  ju¬ 
gerez  à  propos. 

Di  fférentes  façons  de  Poulets. 


Nous, en  avons  de  quatre  fortes ,  qui 
font  les  poulers  gras ,  les  poulets  aux 
œufs  ,  les  poulets  à  la  Reine  ,  6c  les 
poulets  communs. 

Le  poulet  à  la  Reine  efl  le  plus  pe¬ 
tit  &  le  plus  eftimé. 

Le  poulet  aux  œufs  efl:  après. 

Le  peulet  gras  ,  qui  efl  le  plus  fort, 
6c  très-eftimé  quand  il  efl  choifi  bien 
blanc  en  chair  6c  en  graille. 
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Entrée. 


Du  Poulet * 

F  rie  a  (fée  de  Poulets . 

Prenez  deux  poulets  communs  bien 
en  chair,  que  vous  flambez  ,  épluchez 
&:  vuidez.  Coupez-les  par  membres  , 
de  les  mettez  tremper  dans  de  l’eau  un 
peu  tiede  pour  les  faire  dégorger  ;  vous 
y  mettez  aufli  les  foies  après  avoir  oté 
l’amer,  les  gigiers  que  vous  fendez  pour 
oter  ce  qui  effc  dedans  ,  les  pattes  que 
vous  mettez  fur  de  la  braife  pour  ôter 
la  peau.  Il  faut  couper  les  argots ,  les 
cous  dont  vous  coupez  la  moitié  de  la 
tête.  Vos  poulets  étant  bien  dégorgés  y 
mettez -les  égouter  fur  un  tamis  ou 
dans  une  paiïoire  ;  mettez-les  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  bon  beur¬ 
re  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thim, 
du  bafilic,  deux  clous  de  girofle  ,  des 
champignons ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  fi  vous  en  avez.  Paflez  le  tout  fur 
un  bon  feu  jufqu  a  ce  qu’il  n’y  ait  pref- 
que  plus  de  fauce.  Vous  y  mettez  une 
bonne  pincée  de  farine  ,  &  mouillez 
avec  un  peu  d’eau  chaude  ;  aflaifon- 
nez  de  gros  poivre  ;  faites  cuire  de  ré¬ 
duire  à  peu  de  fauce.  Lorfque  vous  êtes 
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prêt  à  fervir ,  vous  y  mettez  une  Kaifon 
de  trois  jaunes  d’œufs  ,  déliés  avec  de 
la  crème  ou  du  lait  ;  faites  lier  fur  le 
feu  fans  faire  bouillir,  parce  que  votre 
fauce  tourneroit.  Mettez-y  un  jus  de 
citron ,  ou  un  filctde  vinaigre,  dreffez 
votre  fricaiïee ,  les  abattis  dans  le  fond, 
les  cuifles  èc  les  ailes  defl'us  :  arrofez 
par  tout  avec  la  fauce  Sc  les  champi¬ 
gnons.  Si  vous  voulez  votre  fricaflee 
d’un  plus  beau  blanc,  vous  ôtez  la  peau 
des  poulets  avant  que  de  les  couper  par 
membre. 

Vous  les  mettez  auffi  au  roux  avec  Entrée, 
des  culs  d’artichaux  à  moitié  cuits. 

Vous  coupez  le  poulet  par  membres, 
paflez-le  fur  le  feu  dans  une  caflerole 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou¬ 
quet  garni  ,  &  les  morceaux  d’arti¬ 
chaux  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine. 
Mouillez  avez  du  bouillon  un  peu  de 
jus  &  un  demi-verre  de  vin  blanc  : 
faites  bouillira  petit  feu  jdégraiiïèz  la 
fauce. 

Quand  le  pouler  eff  cuit ,  fervez  a 
courte  fauce ,  &  afaifonnez  d’un  bon 
fel  :  vous  fervez  auiTi  les  poulets  en  fri- 
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candeau  ;  que  vous  faites  comme  les 

fricandeaux  de  veau  ,  pag.  209-. 

Fricajfée  de  Poulet  a  la  bourdois. 

Entrée»  La  fricaffée  de  poulets  à  la  bourdois 
fe  fait  delà  même  façon  que  la  précé¬ 
dente  ,  à  cette  différence  que  quand 
elle  efl  drcfTée  fur  fon  plat,,  vous  la 
pannez  de  mie  de  pain.  Mettez  fur  la 
mie  de  pain  des  petits  morceaux  de 
beurre  gros  comme  un  pois  :  faites 
prendre  une  couleur  dorée  defîbus  un 
couvercle  de  tourtiere  ou  dans  un  four; 
fervez  chaudement.  Cette  façon  eft 
bonne  pour  mafquer  une  fricaffée  que 
l’on  a  defTervie  de  la  table. 

Poulet  a  la  tartare.. 

Entrée.  Flambez  Se  vuidez-le  ;  faites-les  re¬ 
faire  fur  le  feu  ,  &  le  coupez  par  moi¬ 
tié.  Caflez-îui  un  peu  les  os ,  êc  le  fai¬ 
tes  mariner  avec  du  bon  beurre  frais 
que  vous  faites  fondre  ;  mettez  avec 
perfil  ,  ciboules  ,  champignons  une 
pointe  d’ail  ,  le  tout  haché,  fel ,  poi¬ 
vre;  trempez-le  dans  le  beurre,  &  le 
pannez  de  mie  de  pain:  faites-le  sril- 
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1er  à  petit  feu  ,  6c  fervez  à  fcc  ,  ou  une 
bonne  petite  fauce  claire. 

Poulet  en  caijjes . 


Ayez  deux  poulets  que  vous  flam-Entr^c' 
bez  ,  vuidez  6c  trou  liez  les  pâtes  dans 
le  corps.  LaifTez  les  ailes,  6c  applatif- 
fez  un  peu  les  poulets ,  faites-les  mari¬ 
ner  avec  perfil ,  ciboules  ,  échalottes  j 
ail  ,  le  tout  entier  ,  de  l’huile  fine  , 
lel ,  gros  poivre.  Faites  une  caille  de 
papier  ;  mettez-y  les  poulets  avec  tout 
leur  alfaifonnement ,  6c  les  couvrez  de 
bardes  de  lard  6c  du  papier.  Faites-les 
cuire  à  petit  feu  fur  le  gril  oudeffous 
un  couvercle  de  tourtiere  ;  quand  ils 
feront  cuits ,  otez  les  fines  herbes  6c 
les  bardes  de  lard  ;  fervez  dans  la  caif 
fe,  en  mettant  quelques  goûtes  de  ver¬ 
jus  furies  poulets.  Vous  pouvez  auih 
les  ôter  de  la  caille  ,  6c  les  fervir  avec 
la  fauce  que  vous  voudrez. 

P  oulets  communs  y  de  différentes  façons . 


Les  poulets  communs  fe  mettent  à 
toutes  fortes  d’entrées  que  l’on  fait 
bouillir  :  pour  ceux  que  l’on  fait  cuire 
à  la  broche,  il  faut  prendre  des  poulets 
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gras  ou  des  poulets  communs  bien  eiî 

chair. 

Comment  fervir  les  poulets  gras  aux*  œufs 
&  a  la  Reine. 

Ils  fe  préparent  tous  de  la  même  fa¬ 
çon,  &:  fe  fervent  ordinairement  pour 
plat  de  rôt. 

Vous  les  fervez  bardés  ou  piqués  r 
fuivant  le  goût  du  maître.  Pour  être 
cuits  à  leur  point ,  cela  fe  connoît  au 
doigt  ôc  à  l’œil  :  quand  ils  fléchiftent 
fous  le  doigt  en  les  tâtant  à  la  cuiffe, 
il  eft  tems  de  les  retirer  du  feu. 

Pour  la  couleur  il  ne  la  faut  ni  trop 
pâle,  ni  trop  colorée. 

Toutes  fortes  de  rôts  doivent  fe 
faire  cuire  êc  connoître  au  mêmedégré 
de  cuifïon ,  il  ne  s'agit  que  du  tems  qu’il 
faut  de  plus  au  feu ,  fuivant  qu’ils  font 
durs  â  cuire. 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des 
viandes  à  la  broche ,  St  peu  réuffiffent 
â  les  fervir  à  leur  parfait  degré  de  cuif- 
fon  ;  c’eft  à  quoi  l’on  doit  prendre  gar¬ 
de  ,  parce  que  c’eft  de-là  que  dépend 
une  partie  de  la  bonté  des  viandes  , 
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comme  aufli  d’être  trop  mortifiées  ou 
pas  affez. 

Poulets  en  entrée  de  broche  ,  de  diffé¬ 
rentes  façons. 

Si  vous  voulez  fervir  des  poulets  Entrée, 
gras  ou  à  la  Reine  pour  entrée  ,  faites- 
les  cuire  à  la  broche  de  cette  façon. 

Vous  les  flambez  à  la  flamme  d’un 
fourneau  ;  vuidez-les ,  &  leur  mettez 
dans  le  corps  un  peu  de  lard  râpé ,  Sc  le 
foie  du  poulet  haché ,  un  peu  de  perfîl, 
ciboules  hachés ,  très-peu  de  fel.  Cou- 
fez-les  pour  que  rien  ne  forte.  Faites- 
les  refaire  fur  le  feu  ,  dans  une  caiïe- 
roîe  avec  de  la  graille  de  la  marmite; 
faitcs-les  cuire  à  la  broche  envelop¬ 
pés  de  lard  &  de  papier  :  ne  les  met¬ 
tez  point  à  un  feu  trop  ardent,  crainte 
quhls  ne  colorent,  parce  que  les  pou¬ 
lets  en  entrée  de  broche  doivent  fe  fer¬ 
vir  blancs. 

Quand  vos  poulets  font  cuits  ,  dref- 
fez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fer¬ 
vir  ,  ôc  mettez  avec  telle  fauce  ou  ra¬ 
goût  que  vous  jugerez  à  propos  : 


Sauce  a  Ia.Ravi- 
l’Efpa- 


gocce , 

Sauce  à 
gnôle , 

Sauce  à  la  Sul- 


T)u  Poulet. 

Comme  ' 

Sauce  blanche  * 
avec  câpres  6c 


tanne 


Sauce  à  l’Alle¬ 
mande  , 

Sauce  à  l’Angloi- 


anchois , 

Sauce  à  la  carpe. 
Sauce  à  l’Italien- 


ne 


petits 


Sauce  aux 
œufs  , 

Sauce  piquante  , 
Sauce  à  la  Reine. 


Ou  toutes  fortes  de  ragoûts  3  comme 


Aux  truffes  , 

Aux  mou  lierons  , 
Aux  morilles. 
Aux  petits  oi 
gnons , 

Aux  concombres , 
Aux  cardes  , 


Aux  écrevifles  , 
Aux  pilfaches  , 

A  la  pafle  pierre  . 
Au  ragoût  de  foies 
gras  , 

Aux  cornichons  , 
Aux  huîtres. 

Poulets  aux  croûtons. 

Entrée.  Prenez  un  gros  poulet  ou  deux ,  fui- 
vant  la  grandeur  de  votre  plat ,  faites 
line  farce  de  leurs  foies,  6c  les  faites 
cuire  à  la  broche,  enveloppés  de  lard 
6c  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  , 
vous  les  fervez  avec  une  fauce  faite  de 
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cette  façon  :  vous  prenez  un  peu  d’hui¬ 
le  fine  ,  faites  y  frire  deux  croûtons 
de  pain  proprement.  Mettez-les  égou- 
ter  ,  6c  dans  cette  même  huile  vous 
ferez  cuire  deux  oignons  coupés  en 
filets.  Quand  ils  feront  cuits  aux  trois 
quarts  ,  vous  y  ajoutez  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  échalottes  ,  un  foie  de  volaille  , 
le  tout  haché,  6c  mouillerez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  ,  6c  une  bonne  cuil¬ 
lerée  de  coulis.  Dégradiez  la  fauce  , 

6c  l’aflaifonnez  de  fel  6c  poivre ,  coti- 
cafle  ;  faites-la  cuire  à  petit  feu  un 
quart-d’heure  :  fervez  les  poulets  6c 
les  croûtons  à  côté. 

Poulets  a  la  Barbarine. 

J  - 

*  On  prend  un  ris  de  veau  dégorgé  Entrée. 
6c  blanchi  un  moment  à  l’eau  bouillan¬ 
te  coupé  en  petits  dez  avec  des  cham¬ 
pignons  ;  on  le  pafle  fur  le  feu  avec  du 
beurre,  un  bouquet  de  perfil,  ciboule: 
après  avoir  mis  une  pincée  de  farine  , 
on  mouille  de  bouillon  ,  6c  un  peu  de 
jus  ,  aflaifonné  de  fel ,  gros  poivre  ;  on 
fait  cuire  une  bonne  demi-heure  :  la 
fauce  courte,  le  ragoût  refroidit  :  on 
prépare  deux  moyens  poulets  gras  pour 
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la  broche  :  après  qu’ils  font  flambés  & 
épluchés ,  on  y  met  ce  ragoût  dans  le 
corps.  Après  les  avoir  coufus  &  trouf- 
fés  les  pâtes  fur  l’eftomac  *  on  les  fait 
Refaire  fur  le  feu  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  beurre ,  en  prenant  gar¬ 
de  de  les  collorer  ;  enfuite  on  les  fait 
euireàlabroche ,  couvert  de  barde ,  de 
lard  6c  de  papier;  lacuiflon  faite,  les 
ficelles  btées ,  on  les  fert  avec  une  fau- 
ce  à  l’Efpagnole.  V oye\  l’article  des 
Sauces. 

*  Poulets  fans  fard. 

Entrée.  On  prend  un  poulet  gras  ou  deux  : 
s’ils  font  petits,  après  les  avoir  flambés, 
épluchés  6c  vuidés,  on  remet  le  foie 
dans  le  corps,  ainfi  que  le  gigier:  on 
troufle  les  pâtes  fur  l’eftomac,  on  y 
lâiflfe  la  tête  6c  les  ailes  :  on  les  met  cui¬ 
re  avec  un  peu  de  bouillon ,  un  bouquet 
de  perfil  ,  ciboule  ,  trois  échalottes  , 
deux  clous  de  girofle,  la  moitié  d’une 
feuille  de  laurier ,  quelques  feuilles  de 
bafilic  ,  une  carotte  6c  la  moitié  d’un 
panais  coupé  en  plufieurs  morceaux  , 
fel ,  gros  poivre  :  la  cuiflon  faite,  on 
prend  le  fond  de  la  fauce ,  où  l’on  met 
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une  pincée  de  perfil  blanchi  haché  très- 
fin, gros  comme  une  noix  de  bon  beurre 
manié  dans  la  farine  :  on  la  fait  lier  fur 
le>feu  pour  fervir  fur  les  poulets. 

Poulets  aux  choux -fleurs. 

Ayez  deux  moyens  poulets  aflezEnticc; 
bons  pour  être  cuits  à  la  broche.  Après 
les  avoir  flambés ,  épluchés  6c  vuidés , 
otez  l’amer  des  foies  pour  les  hacher 
6c  les  mêler  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  perfil ,  ciboules  hachés ,  lel  3  gros 
poivre.  Mettez  cette  petite  farce  dans 
le  corps  ,  laiflez  les  pâtes  6c  les  trouf- 
fez  en  didonneau  ;  faites-les  refaire  fur 
le  feu  dans  une  caflTerole  avec  un  peu 
de  beurre  ou  du  fain-doux;enfuite  vous 
les  enveloppez  avec  un  peu  de  lard  ÔC 
du  papier  beurré  pour  les  faire  cuire  à 
la  broche.  La cuifton faite, dreiïez-les 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
drellez  des  choux-fleurs  bien  égoutés  3 
que  vous  aurez  fait  cuire  avec  de  l’eau, 
un  peu  de  beurre  6c  du  fel.  Verfezdef- 
fus  une  fauce  faite  avec  un  peu  de  cou¬ 
lis  ,  gros  comme  la  moitié  d’un  œufde 
beurre  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites-la  lier 
fur  le  feu  fans  bouillir. 


Entrée* 


Entrée. 
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Poulets  a  la  poêle.  j 

Flambez  8c  épluchez  deux  moyen,  1 
poulets  ;  fendez-les  en  deux  par  le  mi*  s 
lieu  de  l’eftomac  ;  vuidez-les  8c  les  paf- 
lez  dans  une  caflerole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  une  pointe  d’ail ,  deux 
echalottes ,  des  champignons ,  perfil , 
ciboules,  le  tout  haché.  Mettez-y  une 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  ver¬ 
re  de  vin  blanc,  8c  autant  de  bouil¬ 
lon  ;  afîaifonnez  de  fel ,  gros  poivre; 
faites  cuire  8c  réduire  à  courte-fauce  ; 
dégradiez  avant  que  de  fervir. 

P oulets  aux  fromage. 

Flambez  8c  épluchez  deux  poulets? 
Après  les  avoir  vuidés  8c  troufïe  les 
pâtes  dans  le  corps  ,  vous  les  fendez 
un  peu  fur  le  dos,  8c  les  applatifïez  avec 
le  couperet.  Faites-les  revenir  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  de  beurre;  mouil¬ 
lez  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  8c 
autant  de  bon  bouillon  ;  mettez-y  un 
bouquet  de  perfil,  ciboules ,  une  demi- 
goufïè  d’ail ,  deux  clous  de  girofle  ,, 
une  demi-feuille  de  laurier,  thim ,  ba- 
flic  ,  peu  de  fel ,  gros  poivre.  Faites 
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£uire  une  heure  à  petit  feu  ,  qu’il  ne 
Fahe  que  migeoter;  en  fui  te  vous  ôtez 
les  poulets  ,  &  mettez  dans  la  fauce 
gros  comme  une  noix  de  bon  beurre 
manié  d’une  bonne  pincée  de  farine, 
Faites-la  lier  fur  le  feu ,  prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez  une  par¬ 
tie  de  cette  fauce  dans  le  fond ,  &  fur 
la  fauce  une  petite  poignée  de  fromage 
de  gruyere  râpé.  Mettez  les  poulets 
deflïis  ,  &.  fur  les  poulets  vous  y  met¬ 
trez  le  reftant  de  la  fauce,  &  enfuite 
autant  de  fromage  de  gruyere  râpé  que 
vous  en  avez  mis  deflous.  Mettez  le 
plat  fur  un  petit  feu  doux,  Sc  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere  avec  du  feu  ,  quand 
ils  feront  d’une  belle  couleur  dorée , 
&  plus  de  fauce,  fervez  chaudement. 
Si  votre  fromage  eh: fort  de  fel ,  il  n’en 
faut  point  mettre  dans  la  cuiflon  des 
poulets. 

Poulets  a  V eflragon. 

Faites  blanchir  un  demi  -  quart- 
d’heure  une  bonne  pincée  de  feuilles 
d’eftragon  ;  retirez-la  à  l’eau  fraîche  Ôc 
l’hachez  hn  après  l’avoir  preflee.  Flam¬ 
bez  &  épluchez  deux  poulets;  vuidez- 


Entrée; 


Entrée. 
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les ,  êc  en  prenez  les  foies  que  vous 
hachez,  &:  les  mêlez  avec  un  morceau 
de  beurre,  le  quart  de  l’eftragon  haché, 
fel ,  gros  poivre.  Mettez  cette  petite 
farce  dans  le  corps  des  poulets  ;  met- 
tez-les  dans  une  caderole  ,  après  les 
avoir  troufles  avec  leurs  pâtes,*  pour 
les  faire  revenir  dans  de  la  graiiïe  ou 
du  beurre.  Mettez  une  barde  fur  l’ef- 
tomac,  &.  les  faites  cuire  à  la  broche 
enveloppés  de  papier.  Quand  ils  feront 
cuits ,  mettez  le  refte  de  l’eftragon  ha¬ 
ché  dans  une  cafferole  avec  deux  foies , 
gros  comme  une  noix  de  bon  beurre 
manié  d’une  pincée  de  farine  ,  deux 
jaunes  d’œufs ,  un  demi-verre  de  jus  , 
deux  cuillerées  de  bouillon  ,  un  filet  de 
vinaigre,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier 
la  fauce  fans  bouillir  ,  crainte  que  les 
œufs  ne  tournent  :  fervez  fur  les  pou¬ 
lets. 

Poulets  en  matelotte. 

Coupez  la  tête  6c  la  queue  à  une 
douzaine  de  petits  oignons  blancs  ; 
faites -les  blanchir  un  demi  -  quart- 
d’heure  à  l’eau  bouillante;  retirez-lcs 
à  l’eau  fraîche  pour  en  ôter  la  première 
peau.  Coupez  deuxmoyennes  carottes 
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èc  un  panais  de  longueur  de  deux 
doigts  5  les  coupez  autour  en  façon 
de  bâton.  Mettez  dans  une  caflerole 
un  petit  morceau  de  beurre  avec  deux 
pincées  de  farine  ;  faites  rouflir  de  cou* 
leur  canelle  en  tournant  fur  le  feu  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon  ;  mettez-y  les  ca¬ 
rottes  ,  les  petits  oignons,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules  ,  une  demi-goufle 
d'ail  ,  deux  clous  de  girofle,  une  feuille 
de  laurier  ,  thim  ,  bafdic  ,  fel ,  gros 
poivre.  Faites  bouillir  à  petit  feu  une 
demi-heure  ,  enfuite  vous  avez  un  gros 
poulet  (  ou  deux  petits  )  que  vous  flam¬ 
bez,  épluchez  ôc  vuidez.  Faites-les  re¬ 
venir  fur  le  feu  ,  &:  coupez  en  quatre. 
Mettez-les  dans  les  ragoût ,  vous  y 
mettez ,  fl  vous  voulez ,  le  foie ,  le  cou, 
les  ailes  &:  les  pâtes  :  faites  bouillir  à 
petit  feu  pendant  une  heure.  La  cuif- 
fon  faite ,  qu’il  refte  peu  de  fauce  ;  dé* 
graiflez-la,  &  y  mettez  un  anchois  ha¬ 
ché,  une  bonne  pincée  de  câpres.  Ser¬ 
vez  chaudement. 

Poulets  a  la  Jardinière . 

V uidez  deux  moyens  poulets  y  faites  Encré* 


Entrée. 
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chauflhr  les  pâtes  pour  les  éplucher  ; 
coupez  les  argots  ,  6c  faites  entrer  le; 
pâtes  dans  le  corps  des  poulets  j  6c  re¬ 
venir  furie  feu ,  épluchez-lcs  ,  6c  cou¬ 
pez  chaque  poulet  en  deux  ;  applatif 
fez-les  un  peu  avec  le  couperet.  Faites 
mariner  une  heure  avec  du  beurre 
chaud  ;  perfil ,  ciboules  ,  une  pointe 
d’ail ,  champignons,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  fel,  gros  poivre.  Faites  tenir  le 
plus  que  vous  pouvez  de  marinade 
après  les  poulets ,  6c  les  pannez  de  mie 
de  pain.  Faites  griller  à  petit  feu  en 
les  arrrofant  du  reliant  de  leur  mari¬ 
nade.  Quand  ils  feront  cuits  de  belle 
couleur  ,  fervez  avec  une  fauce  faite 
avec  un  peu  de  jus  :  trois  cuillerées  de 
verjus ,  fel ,  gros  poivre ,  un  peu  de  per¬ 
fil  haché ,  deux  jaunes  d’œufs  :  faites 
lier  fans  bouillir. 

Poulets  au  cerfeuil. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  peu 
de  beurre  avec  deux  racines ,  un  panais 
coupé  en  zeftes ,  deux  ou  trois  oignons 
coupés  en  tranches  ,  une  gonfle  d’ail  , 
deux  clous  de  girofle ,  une  feuille  de 
laurier,  thim,  bafilic.  Pallez  le  tout 
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far  un  moyen  feu  ,  jufqu’à  cc  qu’ils 
foient  un  peu  colores  ;  enfuite  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  autant 
de  bouillon  ,  faites  cuire  à  petit  feu  6c 
réduire  à  moitié,  palTez  au  tamis,  met- 
t-ez-y  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  bon  beurre  manié  d’une  bonne  pin¬ 
cée  de  farine  avec  deux  pincées  de  cer¬ 
feuil  haclié  très-fin  ,  faites  lier  cette 
fauce  fur  le  feu ,  6c  la  fervez  fur  des 
poulets  cuits  à  la  broche.. 

Poulets  au  Réveil. 

Flambez  6c  épluchez  deux  poulets  3  Entrée, 
vuidez-les  6c  hachez  les  foies  que  vous 
mêlez  avec  un  morceau  de  beurre.,  per- 
fil ,  ciboules ,  deux  feuilles  d’efiragon , 
deux  ou  trois  branches  de  cerfeuil,  le 
tout  haché  ;  lel,  gros  poivre.  Farcif- 
fez  -en  les  poulets  6e  trou  fiez  les  pâtes  ; 
faites  revenir  fur  le  feu  avec  un  peu  de 
beurre  ou  de  la  graifie  du  pot ,  mettez 
cuire  à  la  broche  enveloppé  de  lard  6c 
de  papier  ;  mettez  dans  une  cafierole 
le  beurre  qui  vous  a  fervi  à  palier  les 
poulets  ,  avec  deux  racines  en  zeftes  , 
deux  oignons  en  tranches,  une  goufie 
d’ail ,  deux  clous  de  girofle,  une  feuil- 
Tomc  I.  M 
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le  de  laurier,  thim ,  bafilic ,  paflez-les 
fur  le  feu  fans  les  colorer  ;  mouillez- 
avec  un  verre  de  vin  blanc,  autant 
de  bouilon  ;  faites  bouillir  à  petit  feu 
pendant  une  demi-heure  ,  &c  paffezau 
tamis.  Prenez  des  herbes  à  fourniture 
de  falade  ,  comme  eltragon ,  pimprè- 
nelle  ,  cerfeuil  civette  ,  creüon  à  la 
noix  ,  de  chacun  fuivant  fa  force  ;  que 
le  tout  ne  fade  qu’une  demi-poignée 
que  vous  hachez  très-fin  ;  mettez-le 
dans  la  faucepour  lelaiflerinfufcr  une 
demi- heure  (ur  la  cendre  chaude  fans 
bouillir  ;  paflèz  au  tamis  &  prelïez  les 
herbes  pour  en  faire  fortir  l’exprefiion: 
Mettez  dans  cette  lance  gros  comme 
deux  noix  de  bon  beurre  manié  d’une 
bonne  pincée  de  farine ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  : 
fervez  fur  les  poulets. 

Poulets  au  verjus  en  grains . 

Entrée.  Flambez  ,  épluchez  8c  vuidez  les 
poulets  ;  farcillez  le  dedans  avec  le  foie 
mêlé  avec  du  beurre  ,  perfil ,  ciboules 
hachés ,  fel ,  gros  poivre ,  8c  faites  cui¬ 
re  à  la  broche  ;  mettez  dans  une  cafi- 
ferole  un  peu  de  beurre  avec  deux  oit- 
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gnons  ,  une  goufle  d’ail ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  carotte  ,  un  panais  ,  deux 
clous  de  girofle  ;  paflTez  le  tout  enfem- 
ble  j  ufqu’à  ce  qu’ils  foient  colorés  ;  me  t- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  ; 
laiiïez  cuire  ôc  réduire  à  moitié;  paiïez 
au  tamis.  Prenez  une  bonne  poig  ée 
de  verjus  en  grain  bien  verd  ;  otez- 
en  les  pépins ,  6c  les  faites  blanchir 
uninffcant  à  l’eau  bouillante.  Retirez- 
les  pour  les  égouter,  mettez-les  dans 
la  fauce  avec  deux  jaunes  d’œufs  ;  fai¬ 
tes  lier  fur  le  feu  fans  bouillir ,  en  tour¬ 
nant  toujours  :  aufli  -  tôt  que  la  fauce 
s’épaiflit ,  ôtez  du  feu  :  fervez  fur  les 
poulets. 

Poulets  a  la  gib  lotte. 

Coupez  -  les  par  membres  ,  ôc  les  Entrée, 
mettez  dans  une  caflerole  avec  les 
abattis  ,  des  champignons  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  une  goufle 
d’ail ,  la  moitié  d’une  feuille  de  laurier , 
thim,  deux  clous  de  girofle ,  un  peu  de 
beurre.  PafTez-les  fur  le  feu  ,  mettez-y 
une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc,  du  bouil- 

Mij 
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Hors- 
d’œu¬ 
vre  ou 
Entrée. 
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Ion,  du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  eolo-’ 
rer  le  ragoût ,  fel ,  gros  poivre  :  faites 
cuire  5c  réduire  à  courte  fauce. 

Poulets  aux  petits  pois. 

Coupez- les  par  membres,  ôc  les 
mettez  dans  une  callerole  avec  un 
litron  de  petits  pois  ,  un  morceau  de 
beurre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  :  paflez-les  fur  le  feu  ;  mettez-y 
une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez 
moitié  jus  5c  moitié  bouillon  ;  faites 
cuire  5c  réduire  à  courte  fauce  :  ne 
mettez  du  fel  qu’un  moment  avant 
de  fervir;  un  peu  de  fucre  fi  vous  le 
voulez. 

Poulets  en  hatelet , 

Prenez  des  poulets  rôtis ,  que  l’on  a 
deilervi  de  la  table  ;  vous  les  coupez 
par  membres  ,  5c  embrochez  chaque 
morceau  à  des  hatelets  d’argent ,  ou 
de  petites  brochettes  de  bois  ;  trem- 
pez-les  dans  de  l’œufbattu  afiaifonné 
de  fel  ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboules  ha¬ 
chés  ;  pannez-les  5c  les  trempez  dans 
du  beurre  ou  de  l’huile,  repannez-les, 
5c  les  faites  griller  à  petit  feu  en  les  ar- 
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rôfant  légèrement  avec  un  peu  d’hui¬ 
le  ;  fervez  à  fec ,  ou  une  fauce  claire» 

Des  Poulets  marines. 

Coupez-les  par  membres,  Scies  fai¬ 
tes  mariner  8c  frire  comme  il  eft  dit  ci- 
devant  pour  la  poitrine  de  veau,/?.  187. 

Poulets  en  pain . 

Il  faut  les  défofler  à  forfait  fans  per¬ 
cer  la  peau  ,  les  remplir  d’un  ragoût 
de  ris  de  veau.  Ficelez-les  en  les  ar- 
rondiflant ,  8c  les  enveloppez  de  lard 
8c  d’un  linge  blanc  ;  faites-les  cuire 
avec  du  vin  blanc,  bon  bouillon  ,  un 
bouquet  garni  :  fervez  avec  une  fauce 
à  l’Elpagnôle. 

Poulets  a  la  fainte  Menehoult. 

Flambez,  vuîdcz  8c  trouiïez  les  pâ¬ 
tes  dans  le  corpsà  deux  poulets,  com¬ 
muns  ;  mettez-les  dans  une  calTerole 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  verre 
de  vin  blanc ,  fel ,  gros  poivre,  un  bou¬ 
quet  de  per/il  ,  ciboules ,  une  goufle 
d’ail ,  thim ,  laurier,,  bafilic,  deux  clous 
de  girofle.  Faites  cuire  à  petit  feu  ,  8c 
attachez  toute  la  fauce  autour  des  pou- 
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lets  ;  enfuite  vous  trempez  les  poulets 
dans  de  l’œuf  battu  ;  pannez  de  mie 
de  pain  ;  retrempez-les  dans  du  beur¬ 
re  ,  6c  les  repannez  :  faites-les  griller 
d’une  belle  couleur  dorée.  Servez-les 
à  fec  ou  une  fauce  claire  un  peu  pi¬ 
quante. 

Ufage  du  Coq  &  de  la  Poule . 

Ils  font  tous  les  deux  excellens  pour 
faire  de  bon  bouillon  ôc  de  la  gelée  de 
«viande  pour  les  malades  ,  en  mettant 
un  peu  de  jaretde  veau  avec ,  6c  à  faire 
cdu  blanc  mangé. 

Us  font  auffî  excellens  à  faire  de  bon 
•confommé  ,  Se  donner  du  corps  à  tou¬ 
tes  fortes  de  bonnes  fauces  6c  ragoûts* 

Des  Dindons  &  Dindonneaux . 

Le  Dindonneau  fe  fert  à  la  broche  , 
piqué  ou  bardé  pour  un  plat  de  rot  , 
principalement  quand  il  eft  gras  6c 
dans  la  nouveauté. 

Quand  il  effccuit  6c  refroidi,  ce  que 
l’on  a  deffervi  de  la  table  vous  fert  à 
faire  différentes  entrées. 

Vous  le  coupez  par  filets ,  6c  le  fer- 
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vez  en  blanquette  :  V* oye\  Agneau  en  ' 
blanquette  ,  page  245. 

Une  autrefois  à  la  becbamel.  V'oye^ 
Agneau  a  la  beckamel ,  même  page. 

Les  cuifles  fe  fervent  fur  le  gril  avec 
une  fauce  Robert. 

Si  vous  voulez  mettre  un  Dindon-  Entrée, 
neau  en  entrée,  vous  le  préparez  pour 
la  broche,  comme  je  l’ai  expliqué  ci- 
devant  pour  les  poulets  gras. 

Faites-le  cuire  de  la  même  façon  , 

&  fervez  avec  les  mêmes  fauces  fie 
ragoûts. 

V ous  pouvez  auflî  les  fervir  en  entrée 
Fans  les  faire  cuire  à  la  broche,  comme 
il  fera  expliqué  ci-après. 

Abattis  de  Dindon  en  fricajfée  au  blanc 


ou  au  roux. 


Prenez  un  ou  deux  abattis  de  Din>üntréc. 
don ,  qui  comprend  les  ailes  ,  les  pa-  01 
tes  ,  le  foie  ,  le  gigier  ;  échaudez  le^^T 
tout  ,  fie  l’épluchez;  mettec-le  dans 
une  caiïerole  avec  un  morceau  de 
beurre ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules, 
une  goufle  d’ail ,  deux  clous  de  girofle, 
thim ,  laurier  ,  bafilic  ,  des  champi¬ 
gnons  ;  paflTez  le  tout  fur  le  feu  ,  fie  y 
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mettez  une  bonne  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  de  l’eau  ou  du  bouil¬ 
lon  ;  affaifonnez  de  fel ,  gros  poivre  ; 
faites  cuire  de  réduire  à  courte  fauce. 
Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  otez 
le  bouquet ,  mettez-y  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème , 
faites  lier  fans  bouillir  :  en  fervant , 
on  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus.  Si 
vous  la  mettez  au  roux  après  l’avoir 
farinée  ,  mouillez  moitié  bouillon  de 
moitié  jus  ;  laifTez  réduire  à  courte 
fauce.  Si  vous  voulez  mettre  un  abba- 
tis  aux  petits  pois,  mettez-les  dans  la 
caiTerole  pour  les  palier  avec  ,  de  un 
bon  morceau  de  beurre  ;  farinez  de 
mouillez  moitié  bouillon  de  moitié 
jus  ,  lailTez  cuire  de  réduire  à  courte 
fauce. 

façons  pour  accommoder  les 
vieux  Dindons . 

Ils  fervent  à  faire  des  daubes  :  vous 
les  plumez  ,  vuidez  ,  di  troufiez  les 
pâtes  dans  le  corps  ;  faites-] es  refaire 
lut  la  braife.  Vous  les  lardez  de  gros 
lardons  afîaifonnés  de  fel  ,  poivre, 
perfil ,  ciboules ,  ail  ,  échalottes  ,  le 


Différentes 
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tout  haché.  Mettez-le  cuire  clans  une 
marmite  jufte  à  fa  grofleur  ;  mettez- 
y  une  chopine  de  vin  blanc  ,  du  bouil¬ 
lon  ,  racines  ,  oignons  ,  un  bouquet 
garni  ,  Tel ,  poivre  ;  faites-le  cuire  à 
petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit  ,  paflez  le  bouil¬ 
lon  au  tamis ,  5c  le  faites  réduire  en 
glace  ,  que  vous  mettez  refroidir  ; 
étendez-Ia  fur  le  dindon.  Si  vous  en 
avez  de  relie,  mettez-la  dans  le  corps. 

Vous  fervez  ce  dindon  dans  nn  plat 
fur  une  ferviette ,  garni  de  perlil  verd. 

Vous  pouvez  faire  de  ces  dindons 
des  entrées  à  la  braife ,  comme  bré- 
folle  ,  fricandeau  ,  des  entrées  à  la 
Bourgeoife  entre  deux  plats  comme 
les  noix  de  veau. 

Cuijfes  de  Dindons  accompagnées . 

Faites  dégorger  un  ris  de  veau  &  Entré*, 
blanchir  à  l’eau  bouillante  ;  coupez-le 
en  gros  dez  avec  beacoup  de  champi¬ 
gnons  coupés  aufi  en  dez  ;  maniez- 
les  enfemble  avec  du  lard  râpé  ,  perfil , 
ciboules  ,  baiiîic,  échalottcs  ,  le  tout 
haché  ;  fel ,  gros  poivre ,  deux  jaunes 
d’eeufs.  Avez  deux  cuifles  de  dindon 
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cçu ,  bien  épluchées  6c  défoffees  à  for¬ 
fait,  à  la  réferve  du  bout  de  l’os  qui 
joint  la  pâte  que  vous  laiflez.  Mettez 
dans  lescuiÜes  les  ris  de  veau  avec  leur 
aiflaifonmement  ;  coufez-les  pour  que 
rien  ne  forte  ,  6c  les  faites  cuire  dans 
une  petite  braife  faite  avec  un  verre 
de  vin  blanc ,  autant  de  bon  bouillon  , 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboules,  peu  de 
fel.  Couvrez-les  de  bardes  de  lard,  8c 
les  faites  cuire  à  petit  feu.  Lorfqu’elles 
font  cuites ,  6c  qu’il  refte  peu  de  fauce  > 
dégraiflez-la  ;  ôtez  les  bardes  6c  le  bou¬ 
quet  ,  mettez-y  deux  cuillerées  de  cou¬ 
lis  pour  la  lier.  Si  vous  n’en  avez  point, 
vous  y  mettez  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  avec  une  pincée  de 
farine ,  6c  un  peu  de  perfil  blanchi  ha¬ 
ché.  Faites  lier  fur  le  feu  ;  fervez  fur 
les  cuides  avec  un  jus  de  citron  ou  un 
filet  de  verjus. 

Cuijfes  de  Dindons  a  la  crème* 

Entrée.  Si  vous  vous  fervez  des  cuifïes  d’un 
Dindon  cuit  à  la  broche ,  que  l’on  a 
deiïervi  de  la  table  ,  il  ne  faut  point 
les  larder  ;  fi  elles  font  crues,  vous  les 
larderez  en  travers  avec  du  gros  lard. 
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Faites-les  cuire  dans  une  faînre  me- 
nehoult  faire  de  cette  façon  :  Mettez 
dans  une  cafferole  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  manié  auec  une  demi- cuille¬ 
rée  de  farine,  fef,  poivre,  perfll,  ci* 
boules  ,  une  goufïe  d’ail ,  deux  écha- 
lottes ,  trois  clous  de  girofle ,  une  feuil¬ 
le  de  laurier,  thim,  balilic  ,  deux  pin¬ 
cées  de  coriandre ,.  un  demi-feptier  de 
lait  ;  tournez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que 
cela  bouille.  Mettez-y  les  cuiffes  de 
dindon.,  6c  faites  bouillir  à  très-petit 
feu.  Quand  elles  fléchiront  defldus  les 
doigts  ,  vous  les  retirerez  pour  les 
écouter.  Prenez  le  gras  de  la  fainte 
menehoult ,  6c  y  trempez  les  cuifles; 
pannez-les  tout  de  fuite  ,  faites-les 
griller  à  petit  feu  en  les  arrofant  lé¬ 
gèrement  du  reftant  du  gras  où  vous 
les  avez  trempées.  Mettez  dans  une 
cafferole  un  demi-verre  de  jus  avec 
deux  cuillerées  de  verjus.,  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ;  faites  chauffer  :  fervez  deflous  les 
cuiffes. 

Dindons  a  Vefcalopc. 

Vous  ôtez  les  cuiffes  pour  les  pré-  Entrée, 
parer  ,  comme  ilefl  dit  à  la  façon  pré- 
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cédentc,  il  vous  reflie  les  aîles  &.  l’efto- 
raachpour  faire  l’efcalopc.  La  carcafle 
le  mec  dans  le  pot  pour  le  manger  au 
gros  Tel.  Prenez  les  aîles  &  les  cuifles, 
que  vous  coupez  très  minces  en  filets, 
&  les  arrangez  enfuite  dans  une  cafTe- 
role  en  faifant  plufieurs  couches  l’une 
lur  l’autre.  11  faut  aflaifonner  chaque 
couche  avec  du  perfil ,  ciboules ,  écha- 
lottes  ,  bafilic ,  chapignons  ,  le  tout 
haché  très-fin  ,  fel ,  gros  poivre  &C  un 
peu  de  bonne  huile:  couvrez  avec  quel¬ 
ques  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  fur  de  la  cendre  chaude.  A  moi  j 
tié  de  la  cuiflon ,  vous  y  mettez  un  de¬ 
mi-verre  de  vin  blanc  ;  rachevez  de 
cuire,  de  dégraiflez  la  faucre  avant  que 
de  la  fervir  fur  les  efealopcs.  Si  vous 
avez  du  coulis  ,  vous  en  mettrez  deux 
cuillerées  pour  la  lier ,  un  jus  de  citron 
ou  un  filet  de  verjus. 

Dindon  en  pain . 

Prenez  un  dindon  que  vous  défoflèz 
à  forfait  après  l’avoir  flambé  fur  un 
fourneau  bien  allumé. 

Quand  il  eft  défofle  ,  vous  mettez 
dans  le  corps  un  petit  ragoût  cru  ,  com- 
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pofé  de  foies  gras  ,  de  champignons  , 
de  petit  lard  ,  le  tout  coupé  en  petits 
dez  ;  maniez  avec  lel  ,  fines  épices  , 
perfil  ,  ciboules  hachées.  Coufez  le 
dindon  ,  &:  lui  donnez  la  forme  d’un 
pain  après  lui  avotr  mis  une  barde  de 
lard  fur  l’eftomach  ,  &  l’enveloppez 
d’un  morceau  d’étamine. 

Mettez-le  cuire  dans  une  marmite 
qui  ne  foit  pas  plus  grande  qu’il  ne 
faut  :  mettez-y  bon  bouillon  ,  un  verre 
de  vin  blanc ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes. 

Quand  il  efteuit ,  otez-le  de  la  mar¬ 
mite  ,  &  le  tenez  chaudement.  Palïèz 
ce  bouillon  dans  une  cafTerole  après 
l’avoir  dégraifTé  ;  faites-le  réduire  en 
petite  fa*uce,  &  y  ajoutez  deux  cuille¬ 
rées  de  coulis.  Développez  le  dindon 
de  l’étamine  ;  ôtez  la  ficelle  &  bardes 
de  lard  ;  efluyez-le  de  fa  graille  en  le 
prefiant  un  peu  avec  du  linge  blanc  5 
&:  fervez  la  fauce  par-delius. 

Dindon  a  la  poêle. 

Flambez  &:  épluchez  un  dindon  ; 
anplatillez-le  un  peu  fur  l’eflomach , 
trotilfez  les  pâtes  dans  le  corps ,  met- 
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tez-le  dans  une  caflerole  avec  du  beurre 
ou  du  lard  fondu ,  perlil ,  ciboules  , 
champignons ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  très  fin.  Faites-le  refaire  ,  ôc  le 
mettez  dans  une  autre  caflerole  avec 
l’a  Ha  i  fo  n  n  e  ment  ,  fel  ^  gros  poivre. 
Couvrez  l’eftomach  de  bardes  de  lard  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
autant  de  bouillon  :  faites  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  ;  enfuite  vous  le  dégrailTez  ,  &C 
mettrez  un  peu  de  coulis  dans  la  fauce 
pour  la  lier. 

Les  poulets  Sc  poulardes  fe  prépa¬ 
rent  de  même. 

Dindon  en  galentine. 

Gros  Flambez  Sc  vuidez  un  gros  dindon , 
défofTez-le  à  forfait  pour  en  faire  une 
froid,  galentine  de  la  même  façon  qui  a  été 
dite  pour  le  cochon  de  lait  en  galen¬ 
tine  ,  ci-devant  3  pag.  238. 

Dindon  en  balon. 

Entre-  V ous  le  défolTez  à  forfait  fans  percer 
mets  la  peau  ;  levez-en  toute  la  chair  que 
vous  coupez  par  filets ,  6c  le  fmifîez 
Enuée.  comme  le  fromage  de  cochon  ,  ci-de¬ 
vant  ^  pag .  221. 
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Si  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée* 
retirez-le  pendant  qu’il  eft  chaud ,  6c 
le  fervez  avec  une  bonne  fauce. 

Dindon  roulé. 

Il  faut  flamber  un  dindon  *  6c  le  Entrée., 
couper  en  deux  ,  le  défofler  à  forfait 
&  mettre  fur  chaque  moitié  une  bon¬ 
ne  farce  de  viande.  Roulez  enfuite  cha¬ 
que  moitié  ,  ficelez-les  ôc  les  faites 
cuire  couvertes  de  bardes  de  lard,  avec 
un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bon 
bouillon ,  un  bouquet  de  perfll ,  cibou¬ 
les,  une  goufle  d’ail,  deux  clous  de 
girofle,  un  peu  de  thim  ,  laurier,  ba- 
lilic ,  fel ,  poivre  ,  deux  oignons  en 
tranches,  une  carotte  ;  un  panais.  La 
cuiiïon  faite,  dégratiflez  la  fauce,  6c  la 
paiïèz  au  tamis  ;  mettez-y  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier  :  fervez  fur  la  viande* 

A  la  place  de  cette  fauce ,  vous  pou¬ 
vez  en  mettre  une  autre  ■,  ou  tel  ragoût 
que  vous  jugerez  à  propos. 

>v  <<gr 

Des  pâtes  de  Dindons. 

Elles  fe  font  cuire  à  la  braife  com-  Entre- 
me  la  langue  de  bœuf  ,pag.  54.  avccmet&* 
un  bon  aflaifonnement. 
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Quand  elles  font  cuites  ôc  refroi^ 
dies ,  vous  les  trempez  dans  la  graille 
de  leur  cuiffon  ,  pannez-les ,  6c  les  fai¬ 
tes  griller  de  belle  couleur  :  fervez-les 
à  fec  pour  entremets. 

Si  vous  les  voulez  frire ,  trempez- 
les  dans  de  l’œuf  battu  ,  6c  les  pan- 
nez  de  mie  de  pain  ;  faites-les  frire 
de  belle  couleur ,  6c  fervez  garni  de 
perfil  frit  :  plufieurs  mettent  une  far¬ 
ce  autour  des  pâtes  avant  de  les  pan- 
ner. 

Ailerons  de  dindons  aux  petits  oignons . 
&  fromage. 

Entrée.  Prenez  fix  ou  huit  ailerons  de  din¬ 
dons  que  vous  échaudez  :  faites-les 
blanchir  6c  les  épluchez  ;  mettez-les 
dans  une  cafleroleavec  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  deux  clous  de  girofle,, 
une  demi-feuille  de  laurier  un  peu  de 
bafilic  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc  6c  autant  de  bouillon  ;  faites 
cuire  à  petit  feu:  une  demi-heure  après 
vous  y  mettrez  au  moins  une  douzaine 
de  petits  oignons  blanchis  un  quart- 
d’heure  à  l’eau  bouillante ,  6c  bien  éplu¬ 
chés,  peu  de  fel ,  du  gros  poivre.  Ra- 
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chevez  de  cuire ,  6c  les  retirez  de  la 
cafferole  ,  pour  les  égouter.  PalTez  la 
fauce  au  tamis  ,  6c  la  faites  réduire  il 
elle  elt  trop  longue.  Mettez  y  gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manié 
d’une  pincée  de  farine.  Faites  lier  fur 
le  feu.  Prenez  le  plat  que  vous  devez 
fer vir ,  mettez  un  peu  de  fauce  dans 
le  fond  ,  6c  par-delfus  une  demi-poi¬ 
gnée  de  fromage  de  gruiere  ou  de  par- 
mefan  râpé  ,  arrangez  defus  les  aile¬ 
rons  6c  les  petits  oignons  entre.  Ar¬ 
rangez  tout  le  dellus  avec  le  reliant  de 
la  fauce.  Couvrez  avec  du  fromage  râ¬ 
pé  ;  mettez  le  plat  fur  un  petit  four¬ 
neau  pour  faire  bouillir  à  petit  feu  ju£ 
qu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  point  de 
fauce  ;  donnez  couleur  au  dellus  avec 
une  pèle  rouge  ou  un  couvercle  de 
tourtiere  ,  avec  bon  feu  ;  fervez  chau¬ 
dement. 

Ailerons  en  frica Ijjée  de  Poulets. 

Après  avoir  échaudé  des  ailerons  ,  Entrée, 
fait  blanchir  Sc  bien  épluchés,  vous 
les  faites  cuire  de  la  même  façon  que 
la  fricaffée  de  poulets  que  vous  trou¬ 
verez  ci-devant  ,  page  250 
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Ailerons  en  fricandeau. 


Entrée.  Prenez  dix  ou  douze  ailerons  de  din¬ 
dons  ,  ou  quinze  de  poulardes  ,  que 
vous  échaudez  6c  épluchez  ;  piquez- 
les  de  petits  lardons.,  enfuite  vous  les 
Ferez  blanchir  un  inffant  à  l’eau  bouil¬ 
lante,  6c  les  ferez  cuire  comme  les  fri¬ 
candeaux  à  la  Bourgeoife  ,  que  vous 
trouverez  ci-devant ,  page  209. 

Ailerons  a  V Efpagnole. 


Entrée.  Après  qu’ils  font  blanchis- 6c  éplu¬ 
chés  ,  mettez-les  dans  une  cafferole 
fur  des  bardes  de  lard ,  avec  deux  cuil¬ 
lerées  d’huile  ?  un  verre  de  vin  blanc-, 
autant  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet 
de  perfll ,  ciboules  ,  deux  goufles  d’ail, 
ïhim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deux  clous  de 
girofle  ,  fel ,  gros  poivre ,  deux  pincées 
de  coriandre.  Lorfqu’ils  font  cuits , 
paflez  la  fauce  au  tamis ,  dégraifFez-la, 
6c  y  mettez  un  peu  de  coulis  pour  la 
lier  ;  efliiyez  les  ailerons  avec  un  linge 
blanc  :  fervez  la  fauce  deflus. 


Ailerons  en  matelotte . 


Entrée.  Faites  un  petit  roux  d’une  cuillerée 


&  . Dindonneaux .  i  8  3 

de  farine  &  du  beurre ,  que  vous  mouil¬ 
lez  avec  un  demi-feptier  de  vin  blanc , 
autant  de  bon  bouillon.  Mettez-y  cuire 
les  ailerons  avec  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules  ,  deux  goufles  d’ail ,  thim  , 
laurier ,  bafilic  ,  deux  clous  de  girofle, 
fel ,  gros  poivre.  A  moitié  de  la  cuifi 
fon ,  mettez-y  au  moins  une  douzaine 
de  petits  oignons  blancs  ,  blanchis  un 
bon  quart-d’heure  à  l’eau  bouillante 
&:  épluchés.  Coupez  des  mies  de  pain 
de  la  grandeur  d’un  petit  écu  ,  6t  les 
paflez  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre 
jufqu  à  ce  qu’ils  foient  colorés.  Le  ra¬ 
goût  fini  à  courte  fauce ,  mettez-y  une 
pincée  de  câpres  fines  entières,  dref- 
ïez  les  aîlerons  &  croûtons  deflus  6£ 
autour  ,  6e  la  fauce  par-delTus. 

Aîlerons  a  la  purée  verte. 

Vous  les  faites  cuire  avec  un  peu  Entrée, 
de  bon  bouillon ,  un  bouquet  garni , 
fel ,  poivre  un  peu  de  petit  lard  fi 
vous  voulez.  V ous  avez  un  demi-litron 
de  pois  cuits  avec  du  bouillon  ,  des 
queues  de  ciboules  ôc  du  perfil  ;  paflèz- 
les  en  purée  dans  une  étamine  ;  mettez 
dans  la  purée  la  cuifîbn  des  aîlerons 
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pour  lui  donner  du  goût  :  fervcz  la  pu¬ 
rée  deflus  les  ailerons  &:  petit  lard  dans 
une  terrine;  que  la  purée  en  foit  ni  trop 
claire  ,  ni  trop  liée. 

Ailerons  a  la  purée  de  lentilles. 

Entrée,  y ous  |es  faites  de  même  que  ceux  à 

la  purée  verte ,  à  cette  différence  que 
vous  ne  mettez  point  de  queues  de  ci¬ 
boules  ni  de  perfil  dans  la  cuifïon  des 
lentilles. 


Ailerons  aux  petits  oignons. 

Entrée.  Faites  un  ragoût  de  petits  oignons  ; 
comme  il  eft  expliqué  page  180.  Met¬ 
tez  les  ailerons  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites-les  cuire, 
enfui  te  vous  dégradez  la  cuifïon  ,  6 C 
la  pafîèz  au  tamis.  Mettez-la  dans  le 
ragoût  d’oignons  pour  lui  donner  du 
corps  ;  fervez  à  courte  fauce  fur  lej 


oignons. 


Ailerons  au  vin  de  Champagne . 

Entrée.  Foncez  une  caffetolede  tranches  de 
veau,  mettez  les  ailerons  deflus,  coul 
vrez  de  bardes  de  lard.  Mettez-y  un 
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bouquet  garni ,  Tel  ,  gros  poivre ,  un 
/erre  de  vin  de  Champagne ,  un  demi- 
/erre  de  bon  bouillon.  Faites-les  cuire 
i  petit  feu.  Lorfqu’ils  font  cuits ,  met¬ 
tez  deux  cuillerées  de  coulis  dans  la 
auçe  ;  dégraiffez-la ,  êt la  palïez  au  ta- 
nis  ;  fervez  fur  les  ailerons  bien  ef- 
uyés  de  leur  graifle. 

Etant  cuits  de  cette  façon  fans  y 
nettre  du  vin,  vous  pouvez  les  fervir 
vec  telle  fauce  ou  ragoût  que  vous  ju- 
;erez  à  propos. 

Ailerons  a  la  fainte  memhoult. 

Faites-les  cuire  avec  un  verre  deEatrcj:. 

ouillon ,  un  demi-verre  de  vin  blanc, 

n  bouquet  garni ,  fel ,  gros  poivre. 

)uand  ils  font  cuits  à  petit  feu ,  faites 

ttaicher  tonte  la  fauce  après  les  aîle- 

bns  ,  comme  f  vous  les  glaciez.  Met- 

-Z-les  refroidir,  &  les  trempez  dans 

n  peu  d’huile.  Pannez-les  de  mie  de 

ain  ;  étant  pannés  ,  arrofez-les  avec 

n  peu  d’huile,  St  les  faites  griller  de 

elle  couleur  :  fervez  fans  fauce  ,  ou 

* 

vous  voulez  ;  avec  une  fauce  claire 
l'adonnée  de  ben  goutf 

Ces  mêmes  ailerons  le  peuvent  met- 
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te  frire,  à  cette  différence  qu’à  la  pla 
ce  d’huile ,  vous  les  trempez  dans  d< 
l’œuf  battu,  6c  les  pannez  de  mie  d( 

Î>ain  jsour  les  faire  frire.  L’on  peut  fain 
a  meme  chofe  avec  des  aîlerons  qu 
ont  déjà  été  fervis  fur  la  table. 

Du  Pintadau  &  de  la  Pintade. 

La  poule  pintade  fe  prépare  poui 
eutrée  de  la  même  façon  que  la  poular 
de.  Le  pintadeau*,  vous  le  piquez  6c  le 
faites  cuire  à  la  broche  pour  un  plat 
de  rot  comme  le  faifan. 

De  la  Poularde  &  du  Chapon ,  comment 
les  fervir. 

La  poularde  fe  fert  aufli  pour  un  plat 
de  rôt,  comme  j’ai  expliqué  ci-devant 
pour  les  poulets  gras.  Dans  le  tems  du 
creflon,  vous  en  mettrez  tout  autour, 
aiïàifonnez  de  fel  ÔC  de  vinaigre. 

Les  foies  gras  des  poulardes  ,  cha¬ 
pons  ,  dindons  6c  gros  poulets,  fer¬ 
vent  à  mettre  dans  beaucoup  de  ra¬ 
goûts  ,  6c  à  faire  des  entremets  parti¬ 
culiers. 

Vous  les  faites  cuire  à  la  broche, 
enveloppés  de  bardes  de  lard  6c  pannes 
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ie  mie  de  pain  :  fervez-les  avec  une: 
fauce  bacchique. 

Vous  le  mettez  auiïï  en  caifle,  qui  Entrée 
fe  fait  avec  du  papier  que  vous  graiflez 
d’huile.  Faites-les  cuire  dans  leur  jus 
avec  perfil ,  ciboules  ,  champignons,, 
le  tout  haché ,  bardes  de  lard  deflus 
6c  deflous  j  yn  peu  d’huile,  un  jus  de 
citron  en  les  fervant  ,  ou  mettezdes 
en  papillotte ,  ou  en  ragoût  feuls 

Poularde  de  plufieurs  façons. 

Elles  fe  mettent  aufli  en  entrées  de  Entrée 
bien  des  façons  différentes. 

Quand  elles  font  tendres  i  elles  fe. 
imettent  en  entréede  broche ,  &  fe  fer¬ 
ment  avec  les  mêmes  fauces  6c  ragoûts 
que  les  poulets  en  entrée  de  broche. 

!  V oye\  ci-devant  page  255. 

Obfcrvez  la  même  chofe  pour  les 
«chapons. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  allez  ten- 

Idres  pour  la  broche,  ou  que  vous  vou¬ 
liez  les  diverfifier ,  voici  toutes  fortes 
4e  braifes  :  vous  les  mettez  en  frican¬ 
deau.  V oye\  fricandeau  de  veau  ,  ou  a 
la  tartare  au  gros  fel. 

Vous  les  flambez,  vuidez  ôc  trouf- 
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fez  les  pâtes  en  dedans, 6c  les  faîtes  blan¬ 
chir  un  inftant.  Mettez  une  barde  de 
lard  fur  l’eftomach  pour  le  tenir  blanc  ; 
ficelez  6c  mettez  cuire  dans  la  mar- 
ipite.  Quand  ils  fléchiflent  fous  le 
doigt  en  les  tâtant  à  la  cuifie  ,  retirez- 
les  de  la  marmite:  fervez  avec  un  peu 
de  bouillon  6c  du  gros  fçl  par-deüus. 

Poularde  a  la  Bourgeoife. 

Eméc.  Flambez,  vuidez-la,  6c  lui  trouiïez 
les  pâtes  dans  le  corps. 

Vous  mettez  dans  le  fond  d’une 
cafferole  un  peu  de  bon  beurre ,  deux 
oignons ,  coupés  en  tranches.  Mettez 
la  poularde  dellus,  l’eftomach  en  def- 
fous  ;  couvrez-la  de  deux  oignons  en 
tranches ,  deux  racines  coupées  en  fi¬ 
lets,  un  bouquet  garni  de  toutes  for¬ 
tes  de  fines  herbes  ,  un  peu  de  feî.  Fai¬ 
tes  cuire  de  cette  façon  la  poularde  lur 
de  la  cendre  chaude  :  à  la  moitié  de 
la  cuifibn  ,  mettez- y  un  demi -verre  de 
vin  blanc. 

Quand  elle  cft  cuite,  dégradiez- la 
iauce  ,  6c  la  palïèzau  tamis  ;  mettez- y 
un  peu  de  coulis ,  6c  fervez  dellus  la 
poularde. 

Poularde  \ 
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P oularde  entre  deux  plats. 

Flambez ,  vuidez-la ,  &  lui  troulTez  Elltr-e- 
les  pâtes  dans  le  corps.  Faites-la  re¬ 
faire  dans  une  caiîerole  fur  lcreu,  avec 
un  morceau  de  beurre,  fei  ,  poivre 
perfîl  ,  ciboules  ,  champignons ,  une 
pointe  d’ail  :  le  tout  hache. 

Mettez  dans  le  rond  d  une  caiîerole 
des  tranches  de  veau,  6c  la  poularde 
deflus  avec  tout  Ion  aflailonncnicnt , 

6c  la  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites- 
la  cuire  de  cette  façon  fur  de  la  cendre 
chaude. 

Quand  elle  eft  cuite ,  dégradiez  la 
faucc ,  6c  la  pailez  au  tamis  ;  mettez-y 
une  cuillerée  de  coulis  6c  un  filet  de 
verjus  :  gourez  h  la  fauce  eft  de  bon 
goût,  6c  içrvez  dclTus  la  poularde. 

P  oularde  a  la  petfillade. 

Prenez  une  poularde  crue  ou  cuite  FntrV 
I  a  la  broche ,  quA  a  déjà  Pervi  fur  la  ta¬ 
ble.  Si  elle  eft  entamee ,  eda  n’v  fait 
rien.  Coupez-la  par  membres  ;  6c  la  fai¬ 
tes  cuire  dans  une  caiîerole  avec  bon 
oouillon  6c  du  coulis  ,  ici  un  peu  de 
gros  poivre.  $x 

Tome  I. 
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Quand  elle  eft  cuite,  6e  la  faucc  af- 
fez  réduite,  mettez-y  une  bonne  pin¬ 
cée  de  perlii  haché  très-fin,  que  vous 
aurez  fait  bouillir  un  moment  dans  de 
l’eau  :  avant  que  de  le  hacher ,  il  faut 
le  bien  preffer.  En  fervant,  mettez-y 
un  filet  de  verjus. 

Chipoulatc  de  plufieurs  façons. 

Entrée.  Pour  faire  une  chipoulate ,  vous 
*  prendrez  des  cuifTes  de  poulardes  ou 
de  dindons.  Pour  le  mieux  ,  ne  pre¬ 
nez  que  des  ailerons  de  dindons  ou 
de  poulardes ,  fuivant  la  faifon.  \  ous 
avez  fix  faucilles  de  la  longueur  du 
doigt ,  du  petit  lard  coupé  en  tranches, 
des"  petits  oignons  blancs  blanchis. 
Faites  cuire  le  tout  enfembe  dans  une 
cafTerolc ,  avec  un  peu  de  bouillon  ,  6c 
enveloppé  de  bardes  de  laTQ  dcfîus  6e 
de  flou  s  ,  deux  tranches  de  citron  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Quand  le  tout 
eft  cuit;  retirez  le  proprement  pour 
le  mettre  égouçer ,  6c  vous  le  d  relie¬ 
rez  enfui  te  dans  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fer  vi  r.  "V"  ous  prenez  enfui  te  la  fau- 
cequi  refte  dans  la  cafTerolc ,  que  vous 
dégraiftez  en  pagant  par  le  tamis.  Met- 
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tez-y  une  cuillerée  de  coulis  pour  don¬ 
ner  un  peu  de  confiflence.  Goûtez 
fî  votre  lauce  eft  de  bon  goût  ,  &  la 
fervez  par-deflus.  Les  ailerons  de  pou¬ 
lardes  fe  préparent  de  la  même  fa¬ 
çon  que  ceux  de  dindon  :  vous  pou¬ 
vez  mettre  un  poulet  entier  de  la  mê¬ 
me  façon. 

Poulardes  aux  oignons. 

Prenez  une  bonne  poularde  ,  qui  Entrée, 
foit  tendre.  Après  l’avoir  flambée  , 
épluchée  êc  vuidée  ,  prenez  fon  foie 
que  vous  hachez  &  mettez  avec  du  lard 
râpé  avec  un  couteau  ,  perlil ,  cibou¬ 
les  ôc  champignons  ,  le  tout  haché , 
affaifonné  de  fel  &  poivre  ;  mêlez 
bien  cette  farce ,  &  farcifFez-en  votre 
poularde.  Coufez-la  pour  que  la  farce 


avec  un  ragoût  de  petits  oignons 
blancs,  qui  ie  fait  de  cette  façon.  Pre¬ 
nez  de  petits  oignons  blancs,  &  leur 
coupez  un  peu  le  bout  de  la  tête  de  de 
la  queue.  Faites-! es  cuire  un  quart- 
d’heure  à  l’eçtu  bouillante  ;  retirez-lcs 

N  ij 


ne  lorte  point  ;  faites-la  cuire  a  k 
broche  enveloppez  de  lard  &  de  pa 
pier.  Quand  elle  effc  cuite  ,  fervez-k 
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dans  l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la 
première  peau  :  vous  les  faites  cuire 
enfuite  dans  du  bouillon.  Quand  ils 
font  cuits  &z  égoutés,  mettez-les  pren¬ 
dre  goût  dans  un  bon  coulis  bien  af- 
faifonné  ,  en  leur  faifant  faire  quel¬ 
ques  bouillons  fur  un  fourneau ,  ô£  fer- 
vez  autour  de  la  poularde.  Les  poulets 
aux  oicrnons  fe  font  de  la  même  façon. 

Poularde  mafquée. 

Entrée.  Prenez  une  bonne  poularde  que  vous 
flambez ,  épluchez  &  vuidez  ;  faites 
une  farce  de  fon  foie  avec  lard  râpé  , 
perfil ,  ciboules ,  échalottes ,  deux  jau¬ 
nes  d’œufs ,  fel  ,  poivre.  FarcilTez  le 
dedans  de  la  poularde  ,  &  la  eoufez 
par  les  deux  bouts.  Faites- la  refaire 
dans  une  calferole  avec  de  la  graille 
du  pot;  vous  la  mettrez  enfuite  à  la 
broche  ,  &:  la  garnirez  tout  autour  de 
filets  de  jambon  nouveau  êc  de  filets 
de  pain  molet ,  de  la  longueur  de  la 
poularde.  Enveloppez  le  tout  dans  plu- 
îieurs  feuilles  de  papier  blanc ,  de  façon 
que  le  jus  ni  la  graille  ne  puillent  en  for- 
tir.  Faites-la  cuire  à  très-petit  feu ,  fans 
F arrofer.  En  la  retirant  de  la  broche , 
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ayez  foin  de  mettre  quelque  chofe  def- 
fous  pour  en  recevoir  le  jus  :  dreflez 
la  poularde  dans  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fetvir  ,  le  jambon  6c  les  tranches 
du  pain  autour ,  avec  le  jus  qu’elle  aura 
rendu. 

Poularde  eu  matelotte. 

Prenez  une  poularde  que  vous  dam- Entrée» 
liez  6c  vuidez  ,  laiflez  les  ailes  6c  les 
pâtes ,  6c  trouflercz  comme  pour  met¬ 
tre  au  pot.  Lardez-la  de  lard  ;  faites-Ia 
Cuire  avec  du  vin  blanc  ,  un  peu  de 
bouillon  ,  fix  gros  oignons  ,  carottes 
6c  panais  proprement  coupés  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  clous  de  girofle, cibou¬ 
les  ,  thim  ,  laurier ,  bafilic  ,  deux  tran¬ 
ches  de  citron  ,  fel ,  poivre  :  faites 
cuire  à  petit  feu.  Quand  elle  efl:  cuite, 
dreflez  la  poularde  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir ,  les  oignons  6c  ra¬ 
cines  autour  :  fervez  avec  fa  fauce  bien 
dégraiflee.  Si  vous  avez  une  cuillerée 
de  coulis  à  mettre  dans  la  fauce,  elle 
aura  plus  de  confidence. 

Poularde  a  la  cuifinlere. 

Flambez  ,  épluchez  ,  de  vuidez  une  Entré*, 

N  iij 
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poularde;  farciffez-la  avec  Ton  foie  ; 
mêlez  avec  un  peu  de  beurre,  perfil , 
ciboules ,  une  pointe  d’ail  hachée ,  Tel , 
gros  poivre  ,  deux  jaunes  d’œufs  ;  fai- 
tes-la  cuire  à  la  broche.  Quand  elle  eft 
cuite  ,  arrofez  le  deffus  avec  un  peu  de 
beurre  chaud  où  vous  avez  délayé  un 
jaune  d’œuf.  Pannez  avec  de  la  mie  de 
pain  ;  faites-lui  prendre  au  feu  une 
belle  couleur  dorée,  &  vous  la  fervirez 
avec  une  fauce  de  cette  façon  :  mettez 
dans  une  cafferole  un  demi-verre  de 
bouillon  ,  un  peu  de  vinaigre  ,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
manié  avec  une  bonne  pincée  de  fari¬ 
ne  ,  fel  ,  gros  poivre ,  de  la  mufeade 
râpée  ;  faites  lier  fur  le  feu. 

Poularde  au  court  bouillon . 

Entrée.  Flambez  une  bonne  poularde ,  fai¬ 
tes  chauffer  les  pâtes  pour  en  oter  la 
peau.  Coupez  les  griffes  à  moitié ,  vui- 
dez  la  &  trouffez  les  pâtes  en  les  fai- 
fant  entrer  dans  le  corps  ;  ficelez  la 
poularde ,  êt  la  mettez  dans  une  mar¬ 
mite  j uite  à  fa  grandeur ,  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  deux  oignons  en  tran¬ 
ches  ,  une  racine  ,  un  panais ,  un  bùu- 
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quet  de  perfll ,  ciboules  ,  une  goufle 
d’ail ,  crois  clous  de  girofle,  deux  écha- 
Jocces ,  Tel ,  gros  poivre.  Mouillez  avec 
deux  verres  de  bouillon  ,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  une  cuillerée  de  verjus;  fai 
tes  cuire  à  petit  feu.  Lorfque  votre 
poularde  fléchit  fous  le  doigt ,  paflez 
tout  le  court  bouillon  dans  un  tamis , 
faites-le  réduire  fur  le  feu  au  point 
d’une  fauce  :  fervez  fur  la  poularde. 

*  Poularde  en  pâté  en  broche. 

On  fait  une  pâte  avec  de  la  farine ,  Entrée, 
du  beurre ,  deux  œufs ,  de  l’eau  6c  du 
fel;  on  la  laifTe  repofer  une  heure  avant 
de  s’en  fervir.  On  prend  une  poular¬ 
de  tendre  :  après  l’avoir  flambée ,  vui- 
dée  6c  épluchée ,  on  met  dans  le  cqrps 
une  farce  de  fon  foie  mêlé  de  mie 
de  pain  ,  defleché  avec  de  la  crème , 
deux  jaunes  d’œufs  cruds  ,  perfll ,  ci¬ 
boules  hachés  fel ,  gros  poivre ,  beau¬ 
coup  de  lard  râpé,  ou  de  bon  beurre. 

On  met  la  poularde  à  la  broche ,  que 
l’on  enveloppe  d’une  barde  de  lard , 

6c  enfuite  avec  la  pâte  que  l’on  a  bat¬ 
tue  avec  le  rouleau  jufqu’à  ce  qu’elle 
foitde  l’épai fleur  d’un  petit  écu.  Il  faut 
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mouiller  la  pâte  fur  les  bords  pour  la 
fouder  Sc  la  couvrir  de  plufieurs  feuilles 
de  papier  ;  étant  bien  ficelée  ,  on  la 
fait  cuire  une  heure  &  demie  à  la  bro¬ 
che  ;  prefque  cuite,  on  bte  le  papier 
pour  donner  ceuîeur  à  la  pâte  :  dreffée 
fur  le  plat ,  on  fait  un  trou  fur  ledef- 
fus  de  la  pâte  pour  y  faire  entrer  une 
bonne  fauce  ,  comme  celle  à  l’Efpa- 
gnole  ,  ou  à  la  fultane.  V oye\  V article 
des  Sauces. 

*  Poularde  au  quadrille. 

Entrée.  On  coupe  une  poularde  en  quatre  : 
après  l’avoir  flambée  &  épluchée,  on  la 
met  cuire  entre  des  bardes  de  lard  * 
avec  une  truffe  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  un  bouquet  de  perfil,  ciboules  y 
deux  échalottes,  une  demie  feuille  de 
laurier  ,  quelques  feuilles  de  bafilic, 
un  clou  de  girofle  ,  un  verre  de  vin 
blanc,  peu  de  fel ,  gros  poivre.  La  cuif- 
fon  faite,  on  hache  à  part  la  truffe ,  le 
jambon,  un  jaune  d’œuf  dur,  &C  une 
bonne  pincée  de  câpres.  On  prend  le 
fond  de  la  fauce  pour  la  dégraiffer  ; 
paffée  au  tamis,  on  y  met  gros  com¬ 
me  une  noix  de  beurre  manié  de  farine* 
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pour  la  faire  lier  fur  le  feu  &.  la  dreffer 
dans  le  plat  ;  l’on  y  met  enfuite  les  qua¬ 
tre  morceaux  de  poularde  :  Ton  couvre 
le  premier  du  jambon  haché  ,  le  fe-** 
cond  de  jaunes  d’œufs  ,  le  troihemô 
de  truffes  ,  &  le  quatrième  avec  les 
câpres. 

Poularde  a  la  Becluimelle. 


ou 

Hors- 

œu- 


Ordinairement  l’on  prend  une  pou- Entrée, 
larde  cuite  à  la  broche,  quel’onadef- 
fervi  de  la  table.  Vous  la  coupez  par^ 
tnembres  ;  ou,  pour  le  mieux,  quand  vrc, 
la  poularde  eft  prefque  entière  &c  for¬ 
te  ,  vous  levez  toute  la  chaire  que  vous 
coupez  par  filets.  Mettez  dans  une  caf- 
ferole  une  chopine  de  crème  ou  un 
demi-feptier  de  lait.  Quand  elle  bout, 
mettez- y  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  bon  beurre  manié  d’une  pincée 
de  farine  ,  avec  du  fel ,  poivre  ,  deux 
échalottes  ,  une  deml-gouffe  d’ail 
perfil ,  ciboules.  Faites  bouillir  à  pe¬ 
tit  feu  une  demi- heure.  Quand  elle 
effc  réduite  au  point  d’une  fauce  ,  paf- 
fez-la  au  tamis  clair  ,  mettez  y  la 
poularde  pour  la  faire  chauffer  fans 
bouillir.  Si  la  fauce  n’étoit  pas  tout- 
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à-fait  allez  liée ,  vous  y  mettrez  tm 
jaune  d’œuf,  faites  lier  fans  bouillir  ; 
en  fervant  ,  deux  ou  trois  goûtes  de 
vinaigre. 

Poularde  a  la  Montmorenci . 

Il  faut  piquer  le  deflus  de  la  pou¬ 
larde  ,  après  l’avoir  flambée  6e  vuidée  ,, 
vous  la  remplirez  avec  des  foies  cou¬ 
pés  en  dez  ,  du  petit  lard  ,  des  petits 
œufs.  Coufezla  poularde  pour  que  rien 
ne  forte  \  faites  la  cuire  comme  un  fri¬ 
candeau  ,  &  la  glacez  de  même. 

Poularde  marinée. 

Flambez  ,  épluchez  &  vuidez  une 
poularde  ;  enfuite  vous  la  coupez  par 
membres ,  6e  la  faites  mariner  6e  frire 
de  la  même  façon  que  la  poitrine  de 
veau  j  que  vous  trouverez  page  187. 

Poularde  a  la  fainte  Menehoult. 

Il  faut  préparer  une  poularde  ,  6e  la 
faire  cuire  de  la  même  façon  que  les 
poulets  à  la  fainte  Menehoult  ,  que 
vous  trouverez  ci-devant  page  169. 
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Poularde  au  blanc-manger. 

Faites  bouillir  dans  une  cafTerole Entrée 
une  chopine  de  bon  lait,  avec  thim, 
laurier,  bafilic 3  coriandre,  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  réduit  à  moitié.  Pafïez-le  au 
tamis  y  de  y  mettez  une  poignée  de 
mie  de  pain.  Remettez  fur  le  feu  juf- 
qu’  a  ce  que  le  pain  ait  bu  le  lait.  Otez- 
le  du  feu ,  de  y  mettez  un  quarteron 
de  panne  coupée  en  petits  morceaux , 
une  douzaine  d’amandes  douces  pilées 
très-fin ,  fel ,  mufeade  râpée ,  cinq  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  ;  mettez  le  tout  dans 
le  corps  de  la  poularde,  qui  doit  être 
flambée  ,  vuidée ,  de  bien  épluchée. 
Coufez-la  pour  que  rien  ne  forte,  de 
la  faites  cuire  entre  des  bardes  de-  - 
lard.  Mouillez  avec  du  lait;  aflaifon- 
nez  de  fel ,  un  peu  de  coriandre.  Quand 
elle  eft  cuite  de  bien  effuyée  de  fa 
graille  ,  fervez  avec  une  fauce  à  la 
Reine. 

Poularde  en  canellon ~ 

Vous  la  défoffez  à  forfait  après  l’a- Entrée, 
voir  coupée  par  la  moitié.  Mettez  fur 
chaque  moitié  d’une  bonne  farce  de 
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volaille ,  roulez-les  enfuite,  6c  couvrez 
le  de  {Tu  s  d’une  barde  de  lard.  Ficelez, 
6c  faites  cuire  une  heure  ,  avec  un 
demi-verre  de  vin  blanc  ,  bon  bouil¬ 
lon  ,  un  bouquet  garni ,  fel ,  poivre. 
La  cniffon  faite  ,  paflez  la  fauce  au 
tamis  ;  dégrai (Fez-la  ,  6c  y  mettez 
deux  cuillerées  de  coulis.  Faites  ré¬ 
duire  fur  le  feu  au  point  d’une  fauce  \ 
btez  les  bardes  de  lard  6c  ficelle  :  fer- 
vez  la  fauce  fur  les  canneîlons  de  pou¬ 
lardes. 

Poularde  a  la  crème. 

Entrée.  Elle  ne  fe  fait  ordinairement  que 
quand  on  a  une  poularde  cuite  à  la 
broche  ,  6c  que  Ton  a  deffervi  entière 
de  la  table.  Vous  en  prenez  la  chair 
de  l’eftomach  ,  que  vous  hachez  très- 
fin  ,  6c  fa  mettez  avec  une  bonne  poi¬ 
gnée  de  mie  de  pain  bouillie  fur  le 
feu  avec  une  chopine  de  lait ,  6c  ré¬ 
duite  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  épaifle  6c 
refroidie.  Mettez-y  auffi  près  d’une 
demi-livre  de  graille  de  bœuf,  perlil  , 
ciboules ,  champignons ,  le  tout  ha¬ 
ché  ;  fel  ,  poivre,  cinq  jaunes  d’œufsA 
Mettez  cette  faixc  dans  le  corps  de  la 
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poularde  ,  6c  à  la  place  de  l'eflomach. 
Unifiez  le  deflus  avec  un  couteau  trem¬ 
pé  dans  de  l’œuf  battu.  Pannezde  mie 
de  pain.  Mettez  la  poularde  dans  une 
tourtiere  fur  des  bardes  de  lard  ;  cou¬ 
vrez  avec  du  papier  ,  6c  faites  cuire 
dellousun  couvercle  de  tourtiere.  Vous 
lafervirez  après  avec  une  fauce  piquan¬ 
te  ,  que  vous  trouverez  la  première 
dans  l’article  des  fauces. 

Poularde  en  crouftade. 

Il  faut  la  flamber,  vuider,  trou  fier Entrée 
les  pâtes  dans  le  corps ,  6c  la  larder  en 
travers  avec  de  gros  lardons  de  petit 
lard  bien  entrelardé.  Faites-la  cuire 
avec  un  peu  de  bon  bouillon ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  un  bouquet.  Quand  elle  fera  cui¬ 
te  vous  ferez  attacher  toute  la  fauce 
autour,  6c  la  mettrez  refroidir.  Met¬ 
tez  dans  une  caflerole  un  bon  morceau 
de  beurre  manié  d’une  demi -cuillerée  à 
bouche  de  farine  ;  mouillez  avec  un 
peu  de  lait ,  fel ,  poivre.  Faites  lier  cet¬ 
te  fauce ,  qu’elle  foitbien  épaifle.  Met- 
tez-la  par-tout  fur  la  poularde,  6c  y 
mettez  à  mefure  de  la  mie  de  pain 
jafqu’à  ce  que  cela  vous  forme  une 
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croûte.  Faites-la  colorer  defïous  im 
couvercle  de  tourtiere  :  fervez  avec 
une  fauce  piquante,  comme  la  pre¬ 
mière  ,  que  vous  trouverez  à  l’article 
des  fa uces. 

Poularde  accompagnée . 

Entrée.  Il  faut  oter  l’os  du  brechet  de  l’ef- 
tomach ,  après  avoir  vuidé  la  poularde, 
vous  la  rempliflez  avec  un  ragoût  mêlé 
comme  celui  que  vous  trouverez  à  lar  - 
ticle  des  ragoûts.  Faites  cuire  la  pou¬ 
larde  à  la  broche  enveloppée  de  lard 
Sc  de  papier  :  fervez  avec  une  bonne 
fauce  comme  celle  à  FEfpagnole  ou  à 
la  S-ultanne ,  que  vous  trouverez  à  l’ar¬ 
ticle  des  fauccs. 

Poularde  au  fang. 

Entrée.  Mettez  dans  une  cafFeroîe  du  perfil , 
ciboules  ,  champignons ,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  &  un  petit  morceau  de  beurre. 
Paffez-les  fur  le  feu,  &  y  mettez  cn- 
fuite  un  bon  demi-feptier  de  fang  de 
cochon  ,  avec  quatre  jaunes  d’œufs  , 
un  quarteron  de  panne  hachée,  une 
petite  pincée  de  coriandre  pilée  ,  fcl  , 
gros  poivre.  Faites  lier  le  toutenfem- 
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ble  fur  le  feu  ,  fans  laiffer  bouillir  ; 
ayez  loin  de  bien  remuer.  Quand  il  fe¬ 
ra  froid  ,  vous  le  mettrez  dans  le  corps 
d’une  poularde  que  vous  ferez  cuire  à 
la  broche  ,  enveloppée  de  lard  &  de 
papier  ,  6c  la  fervirez  avec  une  fauce 
piquante  que  vous  trouverez  la  pre¬ 
mière  à  l’article  des  fauces. 

Poularde  a  la  chia. 

La  chia  efl  une  efpece  de  corni- Entréc* 
chon  qui  nous  vient  des  Indes.  Vous 
la  coupez  par  tranches  6c  lafaitestrem- 
per  un  quart-d’heure  dans  l’eau  pref- 
que  bouillante  ;  enfuite  é^outez-la  , 
éc  la  mettez  dans  une  fauce  au  coulis 
pour  la  fervir  fur  une  poularde  cuite  à 
la  broche. 

Poularde  en  filets. 

Vous  prenez  de  celles  que  l’on  a  def  Entr^c 
fervi  de  défias  la  table ,  que  vous  cou-  Hors- 
pez  en  filets ,  6c  les  mettez  chauffer  d’œil- 
dans  une  bonne  fauce  liée  au  roux  ou  vu* 
au  blanc  ,  comme  à  la  bechamel ,  ou 
à  la  fauce  à  la  Reine,  que  vous  trou¬ 
verez  à  l’article  des  fauces. 


^  04  Du  Canard  ^  Caneton  ^ 

De  la  Poule  de  Caux  &  du  Coq-  Vierge. 

Ils  fe  fervent  ordinairement  pour 
d’excellens  plats  de  rôts  :  vous  les  pi¬ 
quez  6c  faites  cuire  à  la  broche. 

Du  Canard ,  Caneton ,  Oye  &  O  if  on. 

Le  Caneton  de  Rouen  fe  fert  aufïï 
cuit  à  la  broche  pour  un  plat  de  rôt. 
Si  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée  , 
mettez-le  à  differentes  petites  fauces  ; 
faites-Ie  cuire  à  la  broche, 
üntrée.  Canard ,  Caneton  ,  Oie  &C  Oi- 
fon  s'accommodent  tous  de  la  même 
façon.  On  les  fait  cuire  dans  une  bon¬ 
ne  braife ,  avec  bouillon,  fel ,  poivre, 
tm  bouquet  garni  de  toutes  fortes  de 
fines  herbes. 

Quand  ils  font  cuits  ,  vous  les  fer- 
vez  avec  un  ragoût  de  concombres 
ou  un  ragoût  de  pois  ;  vous  pouvez 
aulfi  les  fervir  avec  différentes  fauces. 

Canard  farci . 

Entrée.  Flambez  &  vuidez-lepar  la  poche  , 
Sc  le  défoffez  entièrement  fans  lui  per¬ 
cer  la  peau. 

Vous  commencez  à  le  défoffer  pair 
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la  poche,  ôc  le  renverfez  à mefure  que 
vous  ôtez  les  os  ;  vous  le  remplirez 
après  à  moitié  avec  une  farce  de  vo¬ 
laille,  ou  de  godiveau,  fi  vous  n’en  avez 
point  d’autre. 

Cette  farce  de  godiveau  fe  fait  en 
prenant  gros  comme  un  œuf  de  ruelle 
de  veau ,  deux  fois  autant  de  graifTe 
de  bœuf,  que  vous  hachez  enfemble, 
MetteZ'y  avec ,  perfîl ,  ciboules,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  haché  ,  deux  œufs 
cruds  ,  fel ,  poivre  Sc  un  demi-fep- 
tier  de  crème  3  mêlez  bien  le  tout 
emfemble ,  &:  le  mettez  dans  le  corps 
du  canard.  Ficelcz-le  pour  que  rien  ne 
forte ,  &c  le  faites  cuire  à  la  braife  com¬ 
me  la  langue  de  bœuf,  page  54. 

Quand  il  eft  cuit ,  efîuyez-le  de  fa 
graille ,  8c  le  fervez  avec  une  bonne 
auce  on  un  ragoût  de  marons.  Faites 
mire  des  marons  avec  un  demi-fep- 
:ier  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  coulis, 
me  pincée  de  fel  ,  8c  fervez  comme 
rous  jugerez  à  propos. 

Canard  en  hauckepot. 

Flambez,  vuidez-le  8c  le  coupez  en  Entrée, 
[uatre.  Faites-le  cuire  dans  une  pe- 
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tite  marmite  ,  avec  des  navets ,  un 
quart  de  choux  ,  panais  ,  carottes  , 
oignons  -,  coupés  St  tournés  propre¬ 
ment.  Faites  blanchir  le  tout  un  de¬ 
mi  quart-d’hcure  ,  St  le  mettez  en- 
fuite  dans  la  petite  marmite  avec  du 
bon  bouillon ,  une  morceau  de  petit 
lard  coupé  en  tranches  tenant  à  la 
couenne  St  ficelé  ,  un  bouquet  garni , 
peu  de  fel. 

Quand  le  tout  eft  cuir ,  vous  dref- 
fez  le  canard  dans  une  terrine  à  fer- 
vir  fur  table  ;  vous  mettrez  toutes  les 
légumes  autour.  Dégraiiïez  le  bouil¬ 
lon  de  la  petite  marmite  oii  ont  cuit 
vos  légumes  ;  mettez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis  ,  8 t  fervez  à  courte  fauce  fur  les  lé¬ 
gumes  8c  canard  ;  ayez  foin  de  goûter 
votre  fauce  auparavant ,  fi  elle  eft  de 
bon  goût. 

Canard  aux  navets. 

Entrée.  Prenez  un  canard  que  vous  flam¬ 
bez  ,  vuidez  St  trouffez  les  pâtes  en 
dedans.  Après  qu'il  eft  bien  épluché, 
vous  mettez  un  peu  de  beurre  dans  une 
farine.  Faites-Ia  roufîir  de  belle  cou¬ 
leur  ,  St  mouillez  avec  du  bouillon  ; 
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vous  y  mettrez  enfuice  le  canard  avec 
lui  bouquet  garni ,  Tel ,  gros  poivre. 

Vous  avez  des  navets  coupés  propre¬ 
ment  ,  que  vous  faites  cuire  avec  le 
canard  :  s’ils  font  durs  ,  vous  les  met¬ 
tez  en  même-tems  ;  s’ils  ne  le  font  pas, 
vous  les  mettrez  à  la  moitié  de  la  cuif- 
fon  du  canard.  Quand  votre  ragoût 
cft  bien  cuit  5c  bien  dégraifle ,  mettez 
un  filet  de  vinaigre ,  fervez  à  courte 
fauce.  V oilà  la  façon  de  faire  le  canard 
aux  navets  à  la  Bourgeoife.  L’autre 
façon  effc  de  faire  cuire  le  canard  à 
part  dans  une  braife  blanche,  5c  les 
navets  :  de  les  tourner  en  amendes , 
les  faire  blanchir  5c  cuire  avec  bon 
bouillon  ,  jus  de  veau  5c  du  coulis  : 
quand  votre  ragoût  eftfait ,  vous  le  fer¬ 
vez  fur  le  canard. 

Canard  au  Pere  Douillet. 

Flambez  un  canard,  5c  l’épluchez  Entrée. 
)ien;  vuidez-le  5c  trouiTez  les  pâtes 
ians  le  corps.  Après  l’avoir  ficelé  , 
/ousle  mettez  dans  une  cafferole  jufte 
i  fa  grandeur  ,  avec  un  bouquet  de 
?erûl ,  ciboules ,  une  gouffe  d’ail ,  deux 
clous  de  girofle  ,  thim  ,  laurier ,  bail- 
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lie  ;  une  bonne  pincée  de  coriandre  , 
tranches  d’oignons  ,  une  carotte ,  un 
panais  ,  un  morceau  de  beurre ,,  deux 
verres  de  bouillon  ,  un  verre  de 
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blanc  ;  faites  cuire  à  petit  feu.  Lors¬ 
que  le  canard  fléchit  fous  le  doigt , 
Vous  paiTez  la  fauce  au  tamis  6c  la  dé- 
graifleZ.  Faites-la  réduire  fur  le  feu 
au  point  d’une  fauce  :  fervez  deflus  le 
canard. 

Vous  pouvez  encore  le  fervir  de  la 
même  façon  en  le  coupant  en  quatre 
avant  de  le  faire  cuire* 


Canetons  aux  pois 4 

feutrée*  Ayez  litl  ôit  deux  canetons  échau¬ 
dés  6c  vuidés  ;  trouflez  les  pâtes  de 
façon  qu’il  n’y  ait  que  les  griffes  qui 
paroiffertt*  Faites-les  blanchir  un  mo¬ 
ment  à  l’eaü  bouillante.  Faites  un  pe¬ 
tit  roux  avec  deux  pincées  de  farine 
6c  un  morceau  de  beurre.  Mouillez 
avec  du  bouillon  ,  mettez-y  les  cane*-; 
tons  avec  un  litron  de  petits  pois,  un 
bouquet  de  pérfil  ,  ciboules.  Faites 
bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  que  les 
canetons  foient  cuits  ;  un  moment 
avant  de  fervir  ,  vous  y  mettrez  un 
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peu  de  Tel  :  fervez  à  courte  fauce. 

Les  Olfons  fe  préparent  de  la  même 
façon, 

Ole  farcis  a  la  broche . 

Prenez  des  marons  ou  de  grofles  GrofTç 
| châtaignes ,  ce  que  vous  jugerez  à  pro-  Entréç' 
:pos  :  ôtez-en  la  première  peau  ,  6c 
les  mettez  fur  le  feu  dans  une  poêle 
percée  ,  6c  les  remuez  jufqu’à  ce  que 
vous  puifliez  ôter  la  fécondé.  Gardez 
les  plus  beaux  pour  faire  un  ragoût.  Si 
vous  n’avez  point  de  poêle  percée  , 
mettez  les  marons  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  en  les  faifant  bouillir  jufqu  a  ce 
que  vous  puilîiez  ôter  la  fécondé  peau. 
Mettez  à  part  ceux  que  vous  deuinez 
pour  le  ragoût  :  les  autres  ,  vous  les 
hachez  6c  mettez  dans  une  caflerole 
avec  la  chair  de  quatre  ou  cinq  fau¬ 
cilles  ,  le  foie  de  l’oie  haché  ,  deux 
cuillerées  de  fain-doux,  ou  un  bon 
morceau  de  beurre  une  échalotte  , 
une  petite  pointe  d’ail ,  perfil ,  cibou- 
Jes  ,  le  tout  haché.  Pallez  le  tout  en- 
femble  fur  le  feu  pendant  un  quart- 
d’heure ,  lailFez  refroidir.  Vous  avez 
une  oie  jeune  6c  tendre  :  après  l’avoir 
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vuidé,  flambé  6c  épluché  ,  mettez-lui 
cette  farce  dans  le  corps  ,,  coufczpour 
que  rien  ne  forte.  Faites  cuire  à  la  bro¬ 
che  ,  6c  la  fcrvez  avec  un  ragoût  de 
marons ,  comme  celui  que  vous  trou¬ 
verez  à  l’article  des  ragoûts. 

Oie  a  la  moutarde. 

Entrée.  Ayez  une  oie  jeune  6c  tendre  ,  que 
vous  flambez  ,  épluchez  6c  vuidez  ; 
prenez-en  le  foie  ,  que  vous  hachez 
après  avoir  bté  l’amer,  6c  le  mêlez  avec 
dcuxéchalottes,  unedemi-goufle  d’ail, 
pcrlil ,  ciboules,  le  touLjiaché ,  une 
feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafllic  haché 
comme  en  poudre ,  un  bon  morceau 
de  beurre.  Ici  gros  poivre.  Farciflez- 
en  l’oie  6c  la  coufez  :  faites-la  cuire  à 
la  broche ,  en  l’arrofant  de  tems  en 
tems  avec  un  peu  de  beurre  ;  6c  à  me- 
fure  que  vous  arrofez  ,  vous  tenez  un 
plat  deflous  pour  ne  point  perdre  ce 
qui  en  tombe.  Lorfque  l’oie  eftprefque 
cuite,  mêlez  une  cuillerée  de  moutarde 
dans  le  beurre  ,  qui  vous  a  fervi  à 
l’arrofer  ;  arrofez-en  l’oie  ,  6c  pan-  j 
nez  à  mefure  jufqu’à  ce  quelle  foit 
bien  couverte  de  mie  de  pain.  Ra- 
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chevcz  de  cuire  julqu’à  ce  qu’elle 
foit  d’uue  belle  couleur  dorée  ;  lervez 
avec  une  fauce  faite  de  cette  façon. 
Mettez  dans  une  callèrole  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf,  de  beurre  manié 
de  deux  pincées  de  farine ,  une  bonne 
cuillerée  de  moutarde ,  plein  une  cuil- 
liere  à  caife,  de  vinaigre,  un  petit  verre 
de  jus  ou  de  bouillon ,  fel ,  gros  poivre  : 
faites  lier  fur  le  feu.  Servez  deffous 
l’oie. 

Oie  a  la  daube. 

Ordinairement  l’on  prend  une  oie  Grot 
qui  n’eft  point  a  fiez  tendre  pour  met-Entre_ 

Tr-i  1  oi*  r  mcts 

tre  a  la  broche.  V  uidez-ia,  oi  lui  troul-  froid, 
fez  les  pâtes  dans  le  corps  ,  enfui  te 
vous  la  faites  refaire  fur  le  feu  &  l’é¬ 
pluchez.  Lardcz-la  par-tout  avec  des 
ardons  de  lard  affaifonné  &  manié 
ivcp  perfil ,  ciboules,  deux  échalottes, 
une  demi-gouffe  d’ail ,  le  tout  haché  , 
une  feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic 
haché  comme  en  poudre ,  fel  ,  gros 
poivrc,un  peu  de  mufeade  râpée.  Après 
^ivoir  lardé  l’oie  ,  vous  la  ficelez  éc  la 
mettez  dans  une  marmite  jufte  à  fa 
grandeur ,  avec  deux  verres  d’eau  ,  au^ 
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tant  de  vin  blanc  ,  êc  un  demi- verre 
d’eau-de-vie  ,  encore  un  peu  de  lel  ^ 
gros  poivre.  Bouchez  bien  la  marmite, 
6c  faites  cuire  à  très-petit  feu  pendant 
trois  ou  quatre  heures.  La  cuiflon  faite 
6c  la  fauce  très-courte  pour  qu’elle 
puiiïe  fc  mettre  en  gelée  ,  dreflez  la 
daube  dans  fon  plat  ;  quand  elle  fera 
prefq-ue  froide ,  mettez  la  fauce  par- 
defïus ,  6c  nefervezque  quand  elle  fera 
tout-à-fait  en  gelée  pour  entremets 
froid. 

Des  ailes  &  cuiffes  d'oies  ,  comment 
les  accommoder. 

Pour  faire  les  ailes  6c  cuiflcs  d’oie 
de  façon  qu’elles  fe  confervent  long- 
tems  ,  vous  prenez  la  quantité  d’oies 
que  vous  jugez  à  propos  ;  vous  les  flam¬ 
bez,  vuidez,  6c  les  mettez  à  la  bro¬ 
che,  ne  les  faites  cuire  que  jufqu’aux 
trois  quarts.  Ayez  foin  de  mettre  à 
part  la  graiffe  qu’elles  rendront  encui- 
iant.  LailTez  refroidir  les  oies  ,  6c  les 
coupez  en  quatre  en  levant  les  cuifles  6c 
faifant  tenir  l’eftomach  avec  les  ailes. 
Arrangez-les  bien  ferrées  dans  un  pot 
de  grais ,  en  mettant  entre  chaque  lit 

trois 
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trois  ou  quatre  feuilles  de  laurier,  6c 
du  fel.  Faites  fondre  la  graille  d’oie  que 
vous  avez  mis  à  part ,  avec  beaucoup 
de  fain-doux  ;  il  iraut  qu’il  y  en  ait  allez 
pour  que  les  ailes  6c  lescuiifes  en  foienc 
couvertes.  Mettez  cette  graille  dans 

O 

le  pot,  couvrcz-lc  avec  un  parchemin 
vingt-quatre  heures  après  ,  6c  que  le 
tout  fera  bien  froid  :  mcttcz-lcs  dans 
un  endroit  fcc.  On  ne  les  préparent  de 
cette  façon  ;  que  dans  les  endroits  où 
elles  font  à  bon  marché  ;  principale¬ 
ment  en  Gafcogne  ,  d’où  il  en  vient 
beaucoup  à  Paris.  Lorfque  vous  vou¬ 
lez  vous  en  fervir ,  vous  les  tirez  du  pot 
6c  de  leur  graille  ,  à  mefureque  vous 
en  avez  beloin  ;  lavez-les  à  l’eau  chau- 


voulez. 


Elles  fe  mettent  cuire  dans  une  pe-  Hors- 
tite  braife,  pour  les  fervir  avec  difl-é-  ^œu- 
rentes  fauces  6c  ragoûts.  L’on  en  fert  £^c,r^a 
fur  le  gril  après  les  avoir  pannées  6c 
grillées  ,  avec  une  fauce  claire  à  ravi- 
gotte  ,  ou  une  rémoulade  que  vous 
trouverez  à  l’article  des  fauces. 

Vous  pouvez  encore ,  étantes  cuites 
à  la  braife ,  les  fervir  avec  une  fauce  à 
T orne  /.  O 


3  1 4  -Des  Canards  &  Oies. 
la  moutarde  faite  de  cette  façon.  Vous 
mettez  dans  une  caiTcrolegros  comme 
une  noix  de  beurre  manié  d’une  pincée 
de  farine,  une  cuillerée  de  moutarde  , 
deux  échalottes  hachées ,  une  petite 
pointe  d’ail ,  fel ,  gros  poivre  ,  le  tout 
délayé  avec  un  peu  de  bouillon  :  faites 
lier  fur  le  feu.  Servez  fur  les  cuiffes 
ou  ailes. 

Elles  fervent  aufïi  à  faire  des  hau- 
cbepors  6c  à  garnir  des  potages. 

Canard  en  globe . 

liatrce.  Comme  le  dindon  en  bal  on  ,  ci- 
devant,  page  278. 

Canard  a  la  Bruxelle. 

Entrée.  Il  faut  le  flamber  6c  vuidcr.  Met¬ 
tez  dans  le  corps  un  faîpicon  fait  de 
cette  façon  :  Coupez  en  dcz  un  ris  de 
veau  avec  du  petit  lard  bien  entrelar¬ 
dé  ;  maniez  le  tout  enfuite  avec  per- 
fil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  deux 
échalottes  ,  le  tout  haché  ,  peu  de  fel , 
gros  poivre.  Coufez  le  canard  pour  que 
tienne  forte,  6c  le  mettez  cuire  avec 
une  barde  de  lard  fur  feftomach  ,  un 
verre  de  vin  blanc ,  autant  de  bouillon. 
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deux  oignons  ,  une  carotte,  la  moitié 
d’un  panais ,  un  bouquet  garni.  Quand 
il  eû  cuit ,  paiTez  la  fauce  au  tamis , 
dégraifïez-la,mettez-y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier,  faites-la  réduire  au  poinc 
d’une  fauce  :  fervcz  fur  le  canard. 


Canard  en  daube. 


Comme  l’oie  a  la  daube,  ci -devaut  Entre- 


page  311. 


mets. 

froid. 


Canard  en  ckaujjbn. 


Vous  le  défoffcz  &  farcidez comme  Entrée 
le  canard  farci ,  qui  fe  trouve  ,  page 
304.  Enfuite  vous  le  faites  cuire  avec 
un  verre  de  vin  blanc  &  autant  de 
bouillon  ,  un  bouquet  garni fel ,  gros 
poivre.  Lorfqu’il  eft  cuit  ,  paiTez  la 
lance  au  tamis,  dégraiflez-la ,  &  y  met¬ 
tez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ;  faites 
i  réduire  au  point  d’une  fauce  ;  fervcz 
fur  le  canard. 

Canard  a  la  Bearnoife. 

F  aices-le  cuire  avec  un  peu  de  bouil-  Entrée; 
ion  :  un  demi-verre  de  vin  blanc.,  un 
bouquet  de  periil ,  ciboule ,  thim ,  lau~ 

O  ij 
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rier  ,  bafilic  ,  deux  clous  de  girofle. 
Mettez,  dans  une  cafïèroie  fept  ou  huit 
gros  oignons  coupés  en  tranches  ,  avec 
un  morceau  de  beurre  ;  pafTez-les  fur 
le  feu  en  les  retournant  fouvent  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  colorés.  Mettez-y  une 
bonne  pincée  de  farine ,  mouillez  avec 
la  cuiflon  du  canard  ;  faites  cuire  l’oi¬ 
gnon  Sc  réduire  à  courte  fauce  :  dé- 
graifTez-la,  ôc  y  ajoutez  un  filet  de  vi¬ 
naigre.  Servez  fur  le  canard. 

Canard  a  V Italienne. 

Entrée.  Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi- 

feptier  de  vin  blanc,  autant  de  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  gros  poivre.  Mettez  dans  une 
cafferole  deux  cuillerées  à  bouche 
d’huile  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  ,  une  go u fie  d’ail ,  le  tout  haché. 
PafTez-les  fur  le  feu  ,  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  la 
cuiffon  du  canard ,  qui  doit  être  dé- 
graiffée  &  paffée  au  tamis.  Faites  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce  ;  dégraif- 
fez-la  avant  que  de  la  fervir  fur  le 
canard. 
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Canard  à  la  purée  verte. 

Faites  cuire  un  demi  litron  de  pois  Entrée, 
fecs  avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  peu 
de  perfil  ôc  queues  de  ciboules  ;  en- 
fuite  vous  les  palIez  en  purée  forte 
épaiffe.  Si  c’efl  des  pois  verds ,  il  en 
faut  un  litron ,  &  il  ne  faut  ni  perfd 
ni  ciboules.  Faites  cuire  un  canard 
avec  du  bouillon ,  i el  poivre ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules  ,  thim ,  lau¬ 
rier  ,  bafllic  ,  une  demi-gouffe  d’ail  , 
deux  clous  de  girofle.  Quand  il  effc 
cuit^  paflez  la  fauce  dans  un  tamis 
pour  la  mettre  dans  la  purée  pour  lui 
donner  du  corps.  Faites  réduire  la  pu¬ 
rée  jufqua  ce  qu’elle  ne  (oit  ni  trop 
claire ,  ni  trop  épaifle  ;  fervez  fur  le 
canard.  En  fai  faut  cuire  votre  canard, 
vous  y  pouvez  mettre  un  morceau  de 
petit  lard  coupé  en  tranches  ,  tenant 
à  la  couenne ,  &  vous  le  fervirez  au¬ 
tour  du  canard.  Toutes  fortes  d’entrées 
à  la  purée  verte  fe  font  de  même. 

Des  Poules  d3 eau. 

Les  Poules  d’eau  font  des  oifeaux 
aquatiques  :  il  y  en  a  de  plufieurs  ef- 

O  iij 
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peces  &  de  différentes  groffeurs  ;  les 
unes  ont  les  pieds  verdâtres  ,  d’autres 
couleur  de  rofe  ou  rouges  :  elles  fe 
préparent  toutes  de  la  même  façon  que 
les  canards. 

Des  Pigeons  cauchois  y  de  voliefe  & 

bidets. 

Les  gros  Pigeons  cauchois ,  quand 
ils  font  blancs  ,  gras  ôe  tendres  ,  fer¬ 
vent  à  faire  des  plats  de  rots.  Vous  les 
fervez  bardés  ou  piqués  x  fuivant  le 
goût  du  maître  j  vous  en  faites  auili 
beaucoup  d’entrées  différentes. 

Gros  Pigeons  de  plufieurs  façons . 

Si  vous  voulez  les  diverflfîer  de  plu¬ 
fieurs  façons  ,  faites-les  cuire  dans  une 
braife  ,  comme  la  langue  de  bœuf  3 
page  54. 

Quand  ils  font  cuits  ,  dreffez-les 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
mettez  autour  des  choux-fleurs  cuits 
dans  un  blanc ,  &;  fervez  par-deffus  une 
fauce  au  beurre. 

Une  autrefois  vous  mettrez  un  ra¬ 
goût  de  concombres  ,  ou  de  petits  oi¬ 
gnons,  ou  de  montansde  cardes,  com¬ 
me  vous  le  jugerez  à  propos^ 
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Des  petits  Pigeons  de  voliere. 

Ils  fe  fervent  pour  plats  de  rôts  : 
faites-les  cuire  à  la  broche  enveloppés 
de  lard  &  de  feuilles  de  vignes  dans 
le  tems. 

Ils  fervent  auffi  à  faire  des  entrées 
de  beaucoup  de  façons. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  entrée 
de  broche,  vous  les  flambez  &  vuidêz. 
Hachez  leur  foie  avec  un  peu  de  lard 
èc  très- peu  de  fel  ;  remettez  dans  le 
corps  le  foie  avec  le  lard  ;  faites-les 
cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard 
&  de  papier. 

Quand  ils  font  cuits,  vous  les  fer- 
vezavec  différentes fauces ou  différent 
ragoûts. 


comme 


Sauce  à  l’échalot- 
^  * 

Sauce  à  la  ravigot- 
te  , 


Sauce  au  beurre. 
Sauce  aux  petits 
œufs. 

Sauce  à  l’Italienne, 


En  ragoût }  vous  en  mette\ 


Aux  morilles  , 
Aux  mou  (ferons 
Aux  truffes , 


perges. 
Aux  petits  £ 
O  w 
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Aux  montans  de  Aux  laitues  far- 

cardes  ,  des. 

Pigeons  a  la  Bourgeoife. 

V ous  les  échaudez ,  vuidez  6e  trouf- 
fez  les  pares  en  dedans.  Faites -les 
blanchir  un  moment ,  6c  les  retirez  à 
l’eau  fraîche.  Epluchez-les  6e  les  met¬ 
tez  dans  une  cafîerole  avec  du  bouil¬ 
lon  un  bouquet  garni  de  toutes  for¬ 
tes  ,  des  champignons  9  deux  culsd’ar- 
tichaux  coupés  en  quatre  6e  cuits  à 
moitié ,  le  1  ,  poivre.  Quand  ils  font 
cuits  5  mettez-y  un  peu  de  coulis 6e 
fervez  à  courte  fauce. 

Si  vous  n’avez  point  de  coulis ,  met- 
rez-yune  liaifon  cle  trois  jaunes d’œuts 
délayés  avec  du  bouillon  3  6e  un  peu  de 
perfîi  haché. 

Compotte  de  Pigeons. 

Ayez  des  petits  Pigeons  échaudés  , 
les  pâtes  trouffées  daus  le  corps.  Fai- 
tcs-les  blanchir,  otez  le  cou  6e  les  ai¬ 
les.  Après  les  avoir  épluchés  ,  mettez  - 
les  dans  une  cafîerole  avec  deux  ou 
trois  truffes,  fi  vous  en  avez, des  cham¬ 
pignons,  quelques  foies  de  volailles  , 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre 


Des  Pigeons. 


3iï 


morceaux  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules  ;  une  goufle  d’ail ,  deux  clous 
de  girofle ,  du  bafilic  ,  un  morceau  de 
bon  beurre.  PaiTez-les  fur  le  feu  ;  met- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ; 
mouillez  moitié  jus  de  moitié  bouil¬ 
lon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  fel ,  gros 
poivre.  Laifiez  cuire  &  réduire  à  courte 
iauce  ;  ayez  foindedégraiiTer :  enfer- 
vaut ,  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de 
vinaigre  blanc;  que  le  tout  foie  cuit  à 
propos ,  5c  d’un  bon  fel. 

Pigeons  au  bafilic 

Prenez  de  petits  Pigeons  que  vous  Entrée: 
échaudez  après  les  avoir  vuidés  -5c 
trouffé  les  pâtes  en  dedans.  Faites-les 
cuire  dans  une  braife  comme  la  langue 
de  bœuf  spage  54,  en  mettant  un  peu 
plus  de  bafilic.  Quand  ils  font  cuits  ^ 
retirez-les  de  la  braife  pour  les  mettre 
refroidir  ;  trempez-les  enfuite  dans 
deux  œufs  battus  comme  pour  une 
omelette  ;  pannez-les  à  mefure  avec  de 
la  mie  de  pain  :  faites-les  frire ,  &.  fer- 
vez  garni  de  periil  frit. 

Des  Pigeons  bidets. 

Vous  les  fervez  communément  en 
fric  a  fiée ,  ou  fur  le  gril. 

O  y 
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Quand  ils  (ont  bien  en  chair ,  ont' 
peut  les  faire  cuire  à  la  broche.  Ces 
fortes  de  pigeons  ne  font  bons  que 
pour  l’ordinaire  d’une  maifon  ,  parce 
que  l’on  ne  prend  pas  garde  défi  près 
pour  le  goût  &  la  bonne  mine. 

Pigeons  a  la  crapaudine  }  fauce  au 
verjus. 

Prenez  de  bons  pigeons  que  vous 
trouverez  les  pâtes  en  dedans.  S’ils 
fënt  gros  ,  vous  les  couperez  en -deux, 
linon  vous  ne  ferez  que  les  fendre  par 
derrière  &  les  applatirez  fans  beau¬ 
coup  caffer  les  os/Faites-les  mariner 
avec  de  l’huile  fine ,  fcl ,  gros  poivre  , 
perfil ,  ciboules ,  champignons,  le  tout 
haché.  Faites  leur  prendre  raffaiforr- 
nement  le  plus  que  vous  pourrez ,  S c 
les  pannez  de  mie  de  pain.  Mettez-les 
«fur  le  gril ,  &  les  arrofez  du*  relie  de 
leur  marinade.  Faites-les  griller  à  pe¬ 
tit  feu  ,  &  d’une  belle  couleur  dorée. 
Quand  ils  font  cuits  ,  vous  les  fervez 
avec  une  fauce  faite  de  cette  façon: 
Vous  mettez  un  oignon  coupé  dans  un 
Jnortier  avec  du  verjus  ;  pilez  bien  le 
tout  enfemble  *  2c  en  faites  fottir  le 
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plus  de  jus  que  vous  pourrez ,  que  vous 
mettez  avec  bouillon  Tel  ,  gros  poi¬ 
vre  :  faites  chauffer  fcrvez  fous  les 
pigeons.  Les  mêmes  pigeons  fe  fer¬ 
vent  fans  verjus  ,  en  mettant  une  autre 
fa u ce  claire  de  un  peu  piquante  :  à  la 
place  d’huile  ,  vous  pouvez  vous  fervir 
de  beurre ,  fa  in- doux  *  ou  bonne  graillé 
du  pot. 

Pigeons  en  mateloue. 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne  Entras, 
groffeur  ;  échaudez  ;  de  les  pâtes  trouf- 
fées  en  dedans  ;  paffez-les  dans  une 
cailerole  avec  un  peu  de  beurre,  une 
douzaine  de  petits  oignons  blancs  5 
que  vous  aurez  fait  cuire  un  demi- 
quart-d’heure  dans  de  l’eau  pour  les 
éplucher.  Mettez  avec  un  quarteron  de 
petit  lard  bien  entrelardé  ;  coupez-le 
en  tranches  ,  un  bouquet  garni  ;  en- 
fuite  vous  mettez  une  pincée  de  farine^ 
de  mouillerez  moitié  bouillon  de  moi¬ 
tié  vin  blanc.  Quand  vos  pigeons  fe¬ 
ront  cuits  de  réduits  à  peu  dé  fauce  v 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d'œufs , avec  un  pende  lait  :  en  fervant^ 
il.  faut  mettre  un  filet  de  ver  jus. 

O  si 
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Vous  pouvez  les  accommoder  de  la 
même  façon  que  les  pigeons  cauchois 
&:  les  pigeons  de  volière. 

Pigeons  au  ragoût  d’écrevijfes. 

Ayez  trois  ou  quetre  moyens  pi¬ 
geons  échaudés ,  que  vous  faites  blan¬ 
chir  après  les  avoir  vuidés.  Fendez-les 
un  peu  fur  le  dos  pour  que  cela  leur 
élargiffe  un  peu  l’eflomac,  St  les  faites 
cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon,  St 
un  verre  de  vin  blanc ,  une  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  gouü'e  d’ail  , 
deux  clous  de  girofle  ,  fel  poivre. 
Quand  iis  font  cuits  ,  mettez  dans  une 
cafferole  des  champignons  ,  gros  com¬ 
me  la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre, 
une  douzaine  d’écrevifles.  Epluchez  , 
paffez-les  fur  le  feu ,  St  y  mettez  une 
pincée  de  farine.  Mouillez  avec  la 
cuiflon  des  pigeons  ,  que  vous  paffez 
au  tamis.  Faites  bouillir  le  ragoût  une 
demi-heure,  qu’il  ne  refte  que  peu  de 
fauce  3  ajoutez-y  une  liaifon  de  trois 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  ,  un 
peu  de  mufeade  ,  St  une  petite  pincée 
de  perfll  haché  très-fin.  Faites  lier  fans 
bouillir  fur  un  moyen  feu  en  remuant 

i 
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toujours.  Egoutez  les  pigeons  pour 
les  dre  fier  dans  le  plat  que  vous  de¬ 
vez  fervir  ;  mettez  deilus  le  ragoût 
d’écre  villes. 

Pigeons  aux  fines  herbes.  * 

Echaudez  quatre  pigeons  un  peu 
forts  ;  vuidez-les  8c  trouffez  les  pâ¬ 
tes  en  dedans  ;  faites-les  blanchir  un 
inftant  à  l’eau  bouillante.  Après  les 
avoir  épluchés ,  vous  les  fendez  à  moi¬ 
tié  derrière  le  dos  pour  les  applatirun 
peu.  Mettez -les  dans  une  calïerole 
avec  les  foies  hachés ,  un  morceau  de 
beurre  manié  d’une  bonne  pincée  de 
farine,  fel, gros  poivre ,  champignons, 
échalottes,  perlil ,  ciboules,  une demi- 
goufle  d’ail  le  tout  haché  très-f  n,  une 
demi-feuille  de  laurier,  thim,  bafilic 
haché  comme  en  poudre.  Faites  mi- 
geoter  une  demi-heure  fur  un  petit  feu, 

8c  vous  y  mettrez  enfuite  un  demi- ver¬ 
re  de  vin  blanc  8c  autant  de  bouillon  : 
rachevez  de  faire  cuire  à  petit  feu  ;  dé¬ 
gradiez  ,  8c  fervez  à  courte  fauce. 

Pigeons  en  furprifes . 

Prenez  cinq  petits  pigeons  queVous  Entrée: 
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échaudez  ;  vuidez  6c  trouffez  les  pâtes 
dans  le  corps.  Mettez  les  foies  à  part, 
faites  blanchir  une  inflant  les  pigeons  à 
l’eau  bouillante.  Après  les  avoir  retirés, 
fous  mettrez  dans  la  même  eau  cinq 
bell  es  laitues  pommées  ,  6c  les  faites 
bouillir  un  bonquart-d’heure.  Retirez- 
les  à  l’eau  fraîche  pour  les  bien  preflcr  , 
qu’il  ne  relie  point  d’eau.  Cuvrez-lcs 
en  deux  fans  détacher  les  feuilles, 
mettez  deffus  une  petite  farce  faite 
avec  les  foies  de  pigeons ,  pcrlil  ci¬ 
boules ,  cinq  ou  lix  feuilles  d’ellragon  , 
un  peu  de  cerfeuil,  deux  échalottes  , 
le  tout  haché  très-fin  6c  mêlé  avec  un 
morceau  de  beurre  ou  du  lard  râpé, 
fel  ,  gros  poivre  ,  lié  de  deux  jaunes 
d’œufs  ;  enfuite  vous  mettez  un  pi¬ 
geon  :  fur  chaque  laitue  enveloppez  le 
pigeon  :  de  façon  que  l’on  ne  ic  voie 
poinr.  Ficelez-les  ,  6c  les  mettez  cuire 
avec  du  bouillon  un  peu  gras  ,  un  bou- 
*  quetde  perfl ,  ciboules  ,  deux  clous  de 
girofle,  deux  oignons  ,  une  carotte  , 
un  panais,  fel ,  poivre  ;  faites- les  cuire 
une  heure  à  petit  feu.  Quand  ils  font 
cuits  ,  égoutez  les  pigeons  6c  les  défi¬ 
celez;  ciluyez-  les  de  leur  graille  avee 
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ao  linge  :  fervez  dellus  un  bon  coulis 
de  veau.  Si  vous  n’avez  point  de  coulis 
mettez  un  peu  moins  de  Tel  dans  la 
Guidon.  Paflèz  la  fauce  au  tamis  &  la 
dégradiez  faites-la  réduire  au  point 
d’une  fauce  y  mettez  gros  comme 
une  noix  de  beurre  manié  de  farine 
avec  deux  jaunes  d’œufs.:  faites  lier  fur 
le  feu  fans  bouillir.  Servez  les  pigeons 
enveloppés  de  laitues.. 

Pigeons  aux' petits  pois.- 

Prenez  trois  ou  quatre  pigeons ,  Entrée,; 
fuivant  qu’ils  font  gros  ;  échaudez-lcs 
&  les  faites  blanchir..  S’ils,  font  gros, 
vous  les  coupez  en  deux  après  avoir 
trou  lie  les  pâtes  en  dedans.  Mettez- 
les  dans  une  ca  de  rôle  avec  un  bon 
morceau  de  beurre  Vun  litron  de  petits 
pois  ,  un  bouquet  de  perd! ,  ciboules. 
Pallez  les  fur  le  feu,  ôt  y  mettez  une 
pincée  de  farine.  Mouillez  avec  un 
verre  d’eau  ;  faites,  cuire  à  petit  feu. 
Quand  ils  font  cuits  oi  qu’il  n’y  a  plus 
de  fauce  y  vous  y  mer  ri  ez  un-  peu  de  fel 
hn  ,  une  liaifon  de  deux  œufs  avec  de 
la  crème  :  faites  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir.  Servez  à  courte  fauce» 
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Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux, 
en  les  paffant  vous  y  mettrez  un  peu 
plus  de  farine ,  &  mouillerez  moitié 
jus  &  moitié  bouillon.  Laiffez  cuire 
&C  réduire  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  que 
peu  de  fauce  bien  liée ,  êc  vous  y  met¬ 
trez  le  fel  un  moment  avant  que  de 
fervir ,  &  gros  comme  une  noifette  de 
fucre  fin. 

Pigeons  aux  afperges  en  petits  pois . 

Entrée.  Coupez  de  petites  afperges  en  petits 
pois  :  il  n’en  faut  prendre  que  le  tendre 
&  ne  point  continuer  à  couper  auffi- 
totque  le  couteau  réfifte.  Lorl que  vous 
en  aurez  la  valeur  d’un  litron  &  demi , 
mettez-les  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
laver  plufieurs  fois ,  crainte  qu’elles  ne 
croquent ,  vous  les  ferez  blanchir  un 
demi-quart-d’heure  à  l'eau  bouillante. 
Retirez-les  à  l’eau  fraîche  6c  les  faites 
égouter  ;  enluite  vous  les  accommo¬ 
derez  de  la  même  façon  que  les  pi¬ 
geons  aux  petits  pois ,  à  cette  difirëren- i 
ce  que  dans  le  bouquet  vous  y  mettrez 
un  peu  de  fariette  &  deux  clous  de 
girofle. 

Pigeons  au  court-bouillon. 

Enuée,  Ayez  trois  ou  quatre  gros  pigeons  ’ 
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que  vous  flambez  6c  vuidez  ;  trouflez 
les  pares  dans  le  corps  ;  lardez-les  de 
gros  lard  ,  6c  les  mettez  dans  une  mar¬ 
mite  jufte  à  leur  grandeur ,  avec  un 
bouquet  de  perfll ,  ciboules ,  une  goufle 
d’ail ,  deux  échalottes  ,  deux  clous  de 
girofle  j  une  feuille  de  laurier  ,  thim , 
bafilic,  un  panais  ,  une  carotte,  deux 
oignons  ,  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre ,  fel ,  poivre  ;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  6c  autant 
de  bouillon  :  faites  cuire  à  petit  feu. 
Lorfqueles  pigeons  fléchiflent  fous  le 
doigt ,  vous  paflerez  la  fauce  au  tamis , 

6c  la  faites  réduire  fi  elle  efltrop  lon¬ 
gue  :  mettez-y  une  demie  cuillerée  de 
verjus  ou  un  filet  de  vinaigre  :  fervez 
fur  les  pigeons. 

Pigeons  a  la  fainte  Menehoulu 

Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  Entrée, 
vuiderez  ;  laiflez  les  foies  ,  trouflez  les 
pâtes  dans  le  corps,  faites-les  refaire 
6c  épluchez.  Mettez  dans  unecaflerole 
igros  comme  un  œuf  de  beurre  manié 
avec  deux  pincées  de  farine,  du  perfll 
en  branches  ,  ciboules  entières  ,  deux 
pignons  en  tranches ,  zefles  de  carottes 
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de  panais,  une  goufTe  d’ail  entière j 
trois  clous  de  girofle  ,  fel ,  poivre,  une 
feuille  de  laurier ,  thim,  bafilic;  mouil¬ 
les  avec  trois  poilïbns  de  lait.  Faites 
bouillir  ,  de  eniuite  vous  y  mettrez  les 
pigeons  pour  les  faire  cuire  à  très-petit 
feu  pendant  une  heure.  Lorfqu’ils  fe¬ 
ront  cuits  ,  retirez-les  pour  les  égoit- 
ter  ;  enlevez  le  gras  de  la  fainte  Mene- 
houltpour  le  mettre  fur  une  affiette  ; 
trempez-y  les  pigeons  ,  de  les  pannez 
à  mefurejfaites  griller  de  belle  couleur, 
en  les  arrofant  avec  le  reliant  du  gras 
où  vous  les  aurez  trempés:  ferVez  à  fec. 
Vous  mettrez  une  fauce  rémoulade 
dans  la  fauciere  ;  la  façon  de  la  faire  fc 
trouve  dans  l’article  des  fauces. 

*  Pigeons  a  la  pay faune. 

Entrée.  Ayez  quatre  pigeons  échaudés ,  que 
vous  fendez  à  moitié  par  le  dos  pour  les 
applatir  un  peu  de  leur  élargir  l’eflo- 
mach  y  il  faut  trouffer  les  pâtes  dans  le 
corps  en  fendant  un  peu  la  peau  ;  on 
laifle  les  ailes  &  le  cou  fl  l’on  veut.  On 
prend  un  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelardé  coupé  en  tranches ,  pour  le 
faire  fixer  dans  une  caflerole  avec  une 
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demie  douzaine  de  petits  oignons 
blancs  ,  jufqua  ce  qu’ils  foient  à  moi¬ 
tié  cuits  ;  enfuite  l’on  y  pâlie  les  pi¬ 
geons  ;  après  y  avoir  mis  une  pincée 
de  farine,  on  mouille  avec  un  petit 
verre  de  vin  blanc  ôe  autant  d’eau  , 
affailonné  de  gros  poivre  ôe  point  de 
iel  ;  la  cuiiïon  faite ,  la  fauce  courte  8e 
un  peu  dégrailïee  ,  l’on  y  met  une 
liai  ion  de  deux  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crème. 

*  Pigeons  en  papillottes . 

Ayez  trois  pigeons  de  moyenne  Entrée, 
grollèur  ,  bien  épluchés  Se  vuidés  ; 
coupezdes  en  deux  pour  les  applatir 
un  peu  avec  le  couperet;  enfuite  on 
les  fait  mariner  avec  de  la  bonne  huile , 
perd! ,  ciboule  ,  échalo’ttes  ,  champi¬ 
gnons  ,  leurs  foies,  quelques  feuilles 
de  bafilic  ,  le  tout  haché  très-fin ,  fel, 
gros  poivre ,  2e  des  petites  tranches  de 
lard  ;  enfuite  011  met  chaque  moitié 
dans  une  demi-feuille  de  papier  blanc, 
en  mettant  dellus  2e  defTous  des  bardes 
de  lardée  leurs  allai  fonnemens;  bien 
'enveloppés  ,  Ton  met  fur  le  gril  une 
double  feuille  de  papier  bien  graiflée , 
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les  pigeons  deffus  pour  les  faire  cuire 
à  très-petit  feu.  Quand  le  feu  eft  trop 
vif,  on  l’abbat  avec  la  pèle  :  cuits  d’un 
côté ,  on  les  retourne^de  l’autre ,  on 
les  fert  fans  fauce  dans  leurs  papiers. 

Pigeons  a  la  Marianne. 

Entrée.  Préparez  trois  pigeons  comme  les 
précédens.  ApplatiÜéz-les  un  peu  avec 
le  couperet  ;  èc  les  mettez  dans  une 
cafferole  avec  deux  cuillerées  d’huile  * 
lin  verre  de  bouillon ,  fel’,  gros  poivre , 
d  e  ux  feu  i  1 1  es  d  e  1  a  u  ri  e  r .  Fai  tes  - 1  e  s  eu  i  r  e 
fur  des  cendres  chaudes  pour  qu’ils 
bouillent  bien  doucement.  Lorfqu’ils 
fléchillènt  fous  le  doigt  v  dreiïcz-les 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  après 
les  avoir  égoutés  &.  efluyés  de  leur 
graille.  Otez  les  feuilles  de  laurier  de 
la  fauce,  &:  la  dégraiflez  ;  mettez-y 
un  anchois  haché ,  trois  échalottes  ôi 
une  pincé  de  câpres,  le  tout  haché; 
de  la  mufeade  j  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  d’une  bonne  pincée  de 
farine  :  faites  lier  fur  le  feu,  ôt  fervez 
deffus  les  pigeons. 

Pigeons  en  fricandeau. 

Après  avoir  piqué  tout  le  delfus  de 
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vos  pigeons  avec  du  lard  fin  ,  vous  les 
ferez  cuire  &  glacer  comme  le  fri¬ 
candeau  de  veau  à  la  Bourçeoife  % 
que  vous  trouverez  page  ioy. 

Pigeons  en  fricaffée  de  Poulets. 

Coupez  de  gros  pigeons  en  quatre  Entrés 
morceaux,  ou  des  moyens  parla  moi¬ 
tié  ;  enfuitc  vous  les  ferez  cuire  de 
la  même  façon  que  la  fricaflee  de  pou¬ 
lets  ,  qui  eft  expliquée  ci-devant  gag ; 

*50. 

Pigeons  au  Soleil. 


Ayez  de  petits  pigeons  naiflans  bien  Entrée 
échaudés.  Après  les  avoir  vuidés  ,  il 
faut  leur  laifler  les  ailes,  la  tête,  les 
pâtes.  Pallez  à  chacun  une  brochette 
en  travers  des  cuilfes  pour  empêcher 
qu’elles  ne  s’écartent  trop  en  les  faifant 
blanchir  un  in  liant  à  l’eau  bouillante. 
Après  les  avoir  bien  épluchés  vous  les 
mettrez  cuire  dans  une  calTerole  avec 
un  verre  de  vin  blanc  ^  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules  ,  une  gonfle  d’ail , 
deux  clous  de  girofle ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre,  un  petit  morceau  de_beurre.  La 
cuillon  faite ,  vous  les  égoutez  &c  laif- 
fez  refroidir  pour  les  tremper  enfui  te 
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dans  une  pâte  ,  6c  les  faire  frire  de 
belle  couleur  ;  fervez  chaudement  avec 
du  perlil  frit  autour..  Cette  pare  fe  fait 
en  mettant  dans  une  caderole  deux 
poignées  de  farine  ,  du  fel  fin ,  un  peu 
d’huile ,  6c  vous  y  mettez  peu  à  peu  du 
vin  blanc  pour  délayer  la  pâte  jufqu’à 
ce  qu’elle  nefoitni  trop  claire,  ni  trop 
épaifie,  c’cft- à -dire,  qu’il  faut  qu’elle 
file  en  la  verfant  delà  cuillierc. 

Pigeons  en  furtout. 

Entrée,  Vous  faites  un  ragoût  comme  aux 
pigeons  à  la  Bourgcoile  ;  réduit  à  cour¬ 
te  fauce  ,  mettez-le  refroidir  ,  en  fui  te 
vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir ,  qui  doit  aller  au  feu.  Mettez  dans 
le  fond  une  bonne  farce  de  viande  ; 
arrangez  le  ragoût  de  pigeons  deiïiis  ; 
couvrez-le  enfuite  avec  de  la  même 
farce  que  defious ,  de  façon  que  l’on  ne 
voie  point  le  ragoût,.  UnifTez-les  avec 
un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  ; 
pannez  avec  de  la  mie  de  pain.  Faites 
cuire  dellbus  un  couvercle  de  tourtiè¬ 
re  jufqu’à  ce  quelle  foit  d’une  belle 
couleur  dorée  ;  égoutez-en  la  graille. 
Servez  deffus  une  bonne  fauce  d’un 
coulis  clair. 


f 
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Pigeons  en  timbale. 

Faites  un  ragoût  de  pigeons.  Quand  Entrée, 
il  eft  fini ,  de  bon  goût  êc  froid,  met- 
tez-Ies  en  timbale, comme  il  fera  expli¬ 
qué  à  l’article  de  la  patilTerie  ,  où  vous 
trouverez  toutes  fortes  de  timbales. 

Pigeons  aux  tortues  f 

Vous  coupez  la  tête  6c  les  pâtes  à  Entrée, 
des  tortues  ,  6c  les  faites  cuire  avec  du 
vin  blanc  ,  bouillon ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  ;  enfuite  vous  les  ôtez  de  leurs  co¬ 
quilles.  Ayez  foin  d’ôter  les  amers  , 
mettez  les  tortues  dans  un  ragoût  dç 
pigeons  fini  de  bon  goût. 

Pigeons  en  tourte. 

Voyez  l’article  de  la  pâtificrie,  Entrée, 
Pigeons  a  la  poêle. 

Plumez  6c  vuidez  des  petits  pigeons;  Entrée, 
laiflez-leur  les  pâtes  ,  6c  les  faites  re¬ 
faire**  légèrement  fur  le  feu.  Paiïèz-Ies 
dans  une  cafierolc  avec  un  peu  de  bon 
beurre,  perfil,  ciboules, champignons, 
une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  enfuite  vous  les  mettez 


Entrée. 

&Hors 

d’oeuv. 


Entrée. 
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avec  tout  leur  aftaifonnement ,  dans 
une  autre  caflerole  foncée  de  tranches 
de  veau  que  vous  avez  fait  blanchir  uft 
i nflant  à  l’eau  bouillante.  Mettez-y  un 
demi  verre  de  vin  blanc  ;  couvrez-les 
de  bardes  de  lard  6c  d’une  feuille  de 
papier  blanc.  Mettez  un  couvercle  fur 
la  cafte  rôle  ,  6c  les  faites  cuire  à  petit 
feu  ,  qu’ils  ne  faflent  que  migeoter  ; 
enfuite  vous  dégraiftez  la  cuiflon  : 
mettez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier. 
Servez  fur  les  pigeons. 

Pigeons  en  hatelet. 

Vous  vous  fervez  d’un  ragoût  de 
pigeons  que  l’on  a  deftervi  de  la  table. 
Mettez  dans  le  ragoût  un  morceau  de 
beurre  ,  faites-le  chauffer  ,  6c  pour  le 
mieux  mettez-y  deux  ou  trois  jaunes 
d’œufs  ;  enfuite  vous  embrochez  le 
tout  dans  de  petits  hatclets .  faites  te¬ 
nir  la  fauce  après  ,  pannez-lcs  6c  les 
faites  griller  de  belle  couleur  :  fervez 
fans  fauce.  . 

Pigeons  en  crépine. 

Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés 
6c  blanchis  un  inftant  à  l’eau  bouil¬ 
lante.  Après  leur  avoir  troulfé  les  pâtes 

dans 
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dans  le  corps  faites-les  cuire  une  de¬ 
mi-heure  avec  un  peu  de  bouillon , 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  un  bou¬ 
quet  de  perlil  ,,  ciboules  ,  une,  demi- 
gouiïe  d’ail ,  thim  3  laurier,  bafilic, 
deux  clous  de  girofle  ,  fel ,  poivre ,  en- 
fuite  mettez-les  refroidir.  Faites  une 
farce  avec  de  la  ruelle  de  veau  ,  graifTe 
de  bœuf,  mie  de  pain  defTechée  ,  avec 
du  lait  ou  de  la  crème ,  pcrfll ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  hachés  ,  fel  ,  poi¬ 
vre;  liez  de  trois  jaunes  d’œufs  &  les 
blancs  fouettés.  Enveloppez  chaque 
pigeon  avec  cette  farce  &:  un  mor¬ 
ceau  de  crépine.  Faites  tenir  la  cré¬ 
pine  avec  de  l'oeuf  battu  ,  pannez-lcs 
par-deïïus  ,  de  les  mettez  prendre  cou¬ 
leur  defîbus  un  couvercle  de  tourtiere 
pendant  une  demi-heure  à  petit  feu  , 
pour  que  la  farce  ait  le  tems  de  cuire. 
ElTuyez-les  de  leur  graifTe  ,  &  les  fer- 
vez  avec  la  fauce  de  la  cuiflon  des 
pigeons  que  vous  dégradiez.  Paflez  au 
tamis ,  ajoutez- y  un  peu  de  coulis  pour 
la  lier.  f  . 

Pigeons  en  beignets. 

Servez  -  vous  de  ceux  que  Ton  a  Frmv 
Tome  L  P 
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delïervi  de  la  table.  Coupez-les  par 
moitié,  &  leur  faites  prendre  goût  dans 
un  afTaifonnement.  Mettez-les  refroi¬ 
dir  ;  enfuite  \*ous  les  trempez  dans  une 
pâte  avec  de  la  farine  ,  vin  blanc  ,  une 
cuillerée  d’huile  6c  du  fel  ,  faites-les 
frire.  Servez  garni  de  perfil  frit. 

Pigeons  a  la  Dauphine. 

i 

Entrée.  Ce  font  des  petits  pigeons  échaudés 
que  l’on  fait  cuire  entre  des  bardes  de 
lard ,  un  peu  de  bouillon  ,  une  tranche 
de  citron ,  un  bouquet ,  6c  vous  les  fer- 
vez  enfuite  avec  des  ris  de  veaux  glacés 
comme  des  fricandeaux.  Voyez  fri¬ 
candeau  ci-delîus  •>  p ag,  iy. 


CHAPITRE  IX. 

Du  Gibier  en  général 


No»s  comprenons  fous  le  nom  de 
Gibier,  les  Faifans  6c  Faifondeaux, 
les  Canards  fauvages,  appelles  oifeaux 
de  riviere. 

Les  Sarcelles ,  les  Rouges  ,  les  Aile- 
brans  ,  les  Allouettes  appcllées  Mau- 
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viettes ,  les  Bécafles  ,  les  Bécaflmes ,  les 
Bécaux ,  les  Cailles  de  Cailleteaux ,  les 
Guignards ,  les  Ortolans ,  les  Ramiers 
de  Rameraux  ,  les  Perdreaux  rouges , 
les  Perdreaux  gris  ,  les  Merles  ,,  les 
Grives,  les  Gelinotes  ,  les  Pluviers  3 
les  rouges  Gorges  ,  les  V anneaux. 

Du  Gibier  a  poil. 

Les  Lièvres  &  Levreaux,  les  Lapins 
de  les  Lapreaux. 

De  la  Venalfon. 

Sous  le  nom  de  venailon  ou  viande 
noire  ,  l’on  y  comprend  le  Chevreuil , 
le  Dain ,  le  Faon  ,  le  Cerf,  la  Biche, 
le  Sanglier  de  le  Marcaffin. 

V olcl  la  façon  d*  accommoder  toutes 
fortes  de  Gibier  &  J^enalfon. 

Des  Falfans  ,  comment  les  fervlr. 

Les  faifans  de  faifandeaux  fe  fervent 
ordinairement  pour  rot. 

Vous  les  vuidez  de  piquez  ;  faitcs-lcs 
cuire  à  la  broche ,  de  les  fervez  de  belle 
couleur. 

Vous  les  fervez  aufîi  en  entrée  de  Entrée, 
broche  :  pour  lors  vous  les  faites  cuire 
à  la  broche  avec  une  petite  farce  de 

Pi/ 
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leurs  foies,  que  vous  faites  en  les  ha¬ 
chant  avec  lard  râpé  ,  perfil,  ciboules 
hachés,  fel  ,  gros  poivre.  Enveloppez- 
les  de  bardes  de  lard  6e  de  papier,  6c 
les  fervez  avec  une  fauce  à  la  Proven¬ 
çale,  ou  autre  petite  fauce  dans  le  goût 
nouveau. 

V ous  en  faites  aufli  des  pâtés  chauds 
6e  froids  ,  ou  en  terrine. 


Entrée. 


Rôt, 


Les  Canards  fa uv âges  3  comment  les 

fervir. 

Le-s  Canards  fauvages  ,  ou  oifeaux 
de  riviere,  la  femelle  eftiméela  meil¬ 
leure  ,  fe  fervent  ordinairement  pour 
rot,  (ans  être  piqués  ni  bardés,  après 
les  avoir  flambés  6e  vuidés. 

Vous  en  faites  aufli  des  entrées  étant 
cuits  à  la  broche  ;  6c  refroidis ,  vous  en 
tirez  des  filets ,  que  vous  mettez  en 
différentes  fauces  comme  au  jus  d'o¬ 
range  aux  anchois  &  câpres  &  falmis 
que  vous  trouverez  a  l'art.  desAllouettes . 

Des  Rouges  ,  Sarcelles  3  Allehrans  , 
comment  les  accommoder. 

Les  farcelles  fe  font  aufli  cuire  à  la 
broche  flambées  6c  vuidées  ,  fans  être 
piquées  ni  bardées,  6c  fe  fervent  pour 
rôts. 
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Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée, 
enveîoppez-lesde  papier,  6c  les  fervez 
avez  ragoût  d’olives ,  ragoût  de  mon- 
tans  des  cardons  , 

Aux  navets  ,  Ou  fauce  à  la  ro~ 
Aux  truffes  ,  cambole. 

Les  Rouges  fe  fervent  ordinaire¬ 
ment  pour  un  excellent  plat  de  rot , 
après  les  avoir  flambés  6c  vuidés. 

Les  Allebrans  fe  mangent  comme 
les  farcelles. 


Allouettes  de  plusieurs  façons. 

Les  allouettes  fe  mettent  cuire  à  la 
broche  piquées  ou  bardées ,  moitié  l’un 
6c  moitié  l’autre.  Vous  ne  les  vuidez 
point ,  6c  mettez  deffous  des  rôties  de 
pain  pour  en  recevoir  ce  qui  en  tombe. 

Servez  les  allouettes  fur  les  rôties  « 
pour  un  plat  de  rot. 

Elles  fe  mettent  auflî  de  plusieurs 
façons  pour  entrées. 

Elles  fe  fervent  en  tourte.  Pour  lors  Entr 
vous  les  vuidez  :  otez-en  le  gifler ,  6C 
le  refte  mettez-le  avec  du  lard  râpé 
dans  le  fond  de  la  tourte,  6c  mettez 
deffus  les  allouettes  après  leur  avoir 
oté  les  pâtes  6c  la  tête ,  6c  que  vous  les 
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avez  paffees  fur  le  feu  dans  une  caf- 
ferole,  avec  un  peu  de  bon  beurre ,  per- 
fü,  ciboules, champignons,  une  pointe 
d’ail,  le  tout  haché,ÔC  laiffez  refroidir. 

Vous  finirez  la  tourte ,  comme  il 
fefa  expliqué  à  l’article  générale  des 
tourtes. 

Allouettes  en  falmis  a  la  Bourgeoife. 

Elles  fe  fervent  en  falmis  à  la  bour¬ 
geoife  ,  quand  elles  font  cuites  à  la  bro¬ 
che.  Vous  vous  fervez  de  celles  que 
l’on  a  deffervies  de  la  table  ;  vous  leur 
otez  les  têtes  6c  ce  qu’elles  ont  dans 
le  corps.  Jettez  le  gifler  ,  6c  le  refie 
fervez-vous-en  avec  les  rôties.  Pilez  le 
tout  dans  un  mortier  ,  délayez  ce  que 
vous  avez  pilé  avec  un  peu  de  bon 
bouillon;pafTez-leà  l’étamine, 6c  afTai- 
fonnezee  petit  coulis  de  fel ,  gros  poi¬ 
vre,  un  peu  de  rocambole  écrafée ,  un 
filet  de  verjus.  Faites  chauffer  dedans 
les  allouettes  fans  qu’elles  bouillent ,  6c 
fervez  garni  de  croûtons  frits. 

Toutes  fortes  de  falmis  à  la  bour¬ 
geoife  fe  font  de  la  même  façon  ,  en 
prenant  les  débris  ou  les  carcaffes  pour 
les  faire  piler. 
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.  Ayez  une  douzaine  d’ail ouettes  que  Entrée, 
vous  plumez,dambez  6c  vuidez.  Trouf 
fez  les  pâtes  pour  les  faire  palier  dans 
le  bec  ,  comme  pour  rot.  Padez-les 
dans  une  caflerole  fur  le  feu  avec  un 
morceau  de  beurre ,  un  bouquet  garni,  - 
des  champignons  ,  un  ris  de  veau  , 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine. 
Mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
du  bouillon  6c  du  jus  ce  qu’il  en  faut 
pour  donner  couleur.  Faites  bouillir 
6c  réduire  au  point  d’une  fauce  liée  ; 
dégradiez  6c  alîaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre.  Ce  même  ragoût  étant  de/- 
fervi  de  la  table  ,  fe  peut  mettre  en 
caijfes.  Vous  foncez  le  plat  que  vous# 
devez  fervir  avec  une  bonne  farce  de  * 
viande.  Mettez  le  ragoût  deffus ,  cou- 
vrez-le  avec  de  la  même  farce.  Unifiez 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf; 
pannez  de  mie  de  pain.  Faites  cuire 
deflous  un  couvercle  de  tourtiere ,  en- 
fuite  vouségoiiterezla  graille,  6c  met- 
terez  dans  le  fond  une  fauce  d’un  jus 
clair. 
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Des  Ramiers  &  Ramereaux. 

Les  Ramiers  6c  ramereaux  font  une 
efpece  de  pigeons  fauvages  qui  fe  fer¬ 
vent  pour  d’excellens  plats  de  rots. 

Vous  les  piques,  Ôc  faites  cuire  de 
belle  couleur  ;  vous  en  faites  aufli  des 
entrées  de  plusieurs  façons.  Vous  n’a¬ 
vez  qu’à  confulter  l’article  des  pigeons. 

Des  Perdreaux  s  comment  le  s  distinguer 
des  Perdrix. 

Les  perdreaux  gris  fe  connoiffenc 
d’avec  la  perdrix ,  quand  ils  ont  la  pre¬ 
mière  plume  de  l’àîle  pointue  le  bec 
noir  6c  les  pâtes  noires  ;  vous  êtes  fur 
qu’ils  font  jeunes.  Pour  la  bonté ,  il 
faut  diftinguer  la  fraîcheur  6c  le  bon 
fumet. 

Les  Perdreaux  rouges  fe  distinguent 
à  la  première  plume  de  l’aîle  ;  il  faut 
qu’elle  foit  pointue,  6c  tant  foit  peu 
de  blanc  au  bout. 

Comment  accommoder  les  Perdreaux  & 
Perdrix , 

Les  Perdreaux  fe  fervent  pour  rôts  ; 
vous  les  plumez ,  vuidez  6c  piquez  :  fai- 
tes-les  cuire  de  belle  couleur. 
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Si  vous  voulez  les  fervir  pou  rentrée.  Entré 
vous  les  flambez  ;  vuiciez ,  6c  faites  une 
petite  farce  de  leurs  foies  avec  du  lard 
îapé,un  peu  de  fel,perfil  6c  ciboules  ha¬ 
chés.  Mettez  cette  farcedans  le  corps, 
coufez  l’ouverture  pour  que  rien  ne 
forte ,  6c  leur  trouflez  les  pâtes  fur  l’ef- 
tomac.  Faites-les  refaire  dans  une  caf- 
feroîe  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre; 
faites-les  cuire  à  la  broche  enveloppés 
de  lard  6c  de  papier. 

Quand  ils  font  cuits  vous  les  fervez 
avec  telle  fauce  6c  ragoût  que  vous  ju¬ 
gerez  à  propos , 

Comme 


Sauce  à  la  carpe. 
Sauce  à  i’EfpàenO' 
le, 

Sauce  aux  zefles 
d’oranges  , 
Sauce  à  la  Sultane, 


Ragoût  de  truffes. 
Ragoût  de  mou- 
tans  , 

Ragoût  d’olives  , 
Ragoût  au  falpi- 
quon. 

V sus  trouverez  les  fauces  a  ly article 
des  fauces  }  &  les  ragoûts  a  V article  des ; 
ragoûts. 

Vou\  mette\aujfi  les  perdreaux  fur 
le  gril  en  papillotte. 
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Des  vieilles  Perdrix . 

Elles  fe  font  toujours  cuire  àlabrai- 
fe  que  vous  faites  ,  comme  celle  de  la 
langue  de  bœuf,  page  55  ,  en  y  ajou¬ 
tant  du  vin  blanc. 

Quand  elles  font  cuites,  vous  les 
mettez  en  terrine  avec  un  coulis  de 
lentilles  6c  petit  lard.  Voyez  poitrine 
de  veau  aux  choux  ôc  petit  lard  :  faites- 
lade  même,  mais  ne  faites  point  blan¬ 
chir  vos  perdrix. 

Vous  les  fervez  aufh  avec  un  ra¬ 
goût  de  marons,  un  ragoût  d’olives  , 
de  truffes  ,  de  montans  de  cardons 
d’Efpagne. 

Elles  fe  mettent  aufîi  en  pâté  chaud 
6c  froid  ,  cuites  dans  le  pot  pour  gar¬ 
nir  le  milieu  d’un  potage. 

Les  Perdreaux  rouges  fe  préparent  êc 
fe  fervent  de  la  même  façon  que  les 
perdreaux  6c  les  perdrix  grifes. 

Des  Bécajfes ,  Bécajjinesù  Bécaux. 

Ils  fe  fervent  tous  cuits  à  la  broche 
pour  rot.  Vous  les  fervez  piqués  ou 
bardés  6c  feuilles  de  vigne  fous  la  bar¬ 
de.  Vous  ne  les  vuidez  point  :  mettez 
deUbus  des  rôties  de  pain  en  cuifant  > 
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pour  en  recevoir  ce  qui  en  tombe  ,  6c 
fervez  deiïus  les  rôties. 

Vous  en  faites  aufli  des  falmis  quand 
elles  font  cuites  6c  refroidies  :  y oye^ 
ci-devant  alloutttcs  en  falmis  a  laBour- 
geoife.  _  7 

Si  vous  voulez  faire  avec  ,  des  en-  E» 
trées  ;  pour  lors  quand  elles  font  plu¬ 
mées  6c  flambées  ,  vous  les  fendez  par 
derrière  pour  les  vuider.  V ous  vous  fer¬ 
vez  de  tout  hors  du  gifler  ;  hachez  le 
refte  ,  6c  le  mêlez  avec  lard  râpé ,  ou 
un  morceau  de  beurre ,  perfll ,  ciboules 
hachés  ,  un  peu  de  fcl.  Mettez  cette 
farce  dans  leur  corps ,  &c  coufez  l'ou¬ 
verture.  -Trouflez  les  bécafles  ,  6c  les 
faites  cuire  à  la  broche ,  enveloppées 
de  lard  6c  de  papier. 

Quand  elles  font  cuites ,  fervez-Ies 
avec  fauce  ou  ragoût ,  comme  aux  per¬ 
dreaux. 

Les  BécaJJines  &  Bec  aux  fe  fervent 
de  même. 

Vous  en  faites  aufli  des  tourtes: 
pour  lors  vous  les  vuidez  6c  faites  une 
petite  farce  comme  ci-deiïus  ,  que 
vous  mettez  au  fond  de  la  courte,  &: 
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finilïez  comme  il  fera  expliqué  à  Par- 

ïicle  des  tourres. 

Des  Cailles  &  Cailletaux. 

Us  fe  fervent  cuits  à  la  broche  pour 
rot. 

Vous  les  plumez  ,  vuidez^  6c  faites 
refaire  fur  delabraifc.  Enveloppez-les 
de  feuilles  de  vigne  6c  bardes  de  lard;, 
faites-les  cuire  6c  fervez:  de  belle  coa- 
îeur. 

Entrée.  Si  vous  voulez!  es  mettre  en  entrée 
faites-les  cuire  dans  une  braife  faite 
avec  tranches  de  veau ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  bardes  de  lard,  un  peu  de  boa 
beurre,  très -peu  de  fel  y  un  demi-verre, 
de  bon  vin  blanc  une  cuillerée  de 
bouillon  ;  faites-les  cuire  à  très-petit 
feu. 

Quand  ils  font  cuits  ,  retirez-les  6c. 
.mettez  dans  leur  cuifTon  un  peu  de  cou* 
lis.  Dégradiez  la  farce,  6c  la  paiïez  au 
tamis  :  goûtez  fi  elle  eft  afFaifonnée  de 
bon  goût  :  fervez  deiïiis  les  cailles  6c 
caill  eteaux. 

En  faifant  cuire  les  cailles  de  cette 
façon  ,  vous  pouvez  les  garnir  d’éere- 
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villes  ou  de  fis  de  veau ,  que  vous  fai-: 
tes  cuire  avec  les  cailles. 

Elles  fe  fervent  aulîi  aux  choux ,  gar¬ 
nies  de  petit  lard  ou  au  coulis,  de  len¬ 
tilles  y  comme  les  perdrix.. 

Cailles  au  laurier. 

Il  faut  les  flamber  6c  vuider  ;  hachez  Entrer 
les  foies  que  vous  mêlez  avec  pcrlil , 
ciboules ,  un  morceau  de  beurre ,  fel , 
gros  poivre.  Remettez-les  dans  le  corps, 

6c  les  faites  cuire  à  la  broche  envelop¬ 
pées  de  papier.  Faites  bouillir  un  demi- 
quart-d’heure  dans  de  l’eau,  quatre  ou 
cinq  feuilles  de  laurier  ,  6c  les  mettez 
enfuite  faire  un  bouillon  dans  une  fau- 
ce  de  coulis  de  veau  :  fervez  defTus  les 
cailles. 

Cailles  aux  choux. 

Faites-les  cuire  comme  il  eft  marqué  Entrées 
pour  la  poitrine  de  veau  ,  pag.  18  5.  à 
cette  différence  que  vous  ne  ferez  point' 
blanchir  les  cailles. 

1 

Cailles  au  gratin. 

Prenez  fix  ou  (ept  cailles  ,  que  vous  Entrée 
flambez  6c  vuidez  ;  paiTez-les  dans  une 
cafleroîe  fur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre,  un  bouquet  deperfîl  ,  ciboules  >, 


3  50  Des  Cailles. 

une  demi-gouflè  d’ail ,  deux  clous  de 
girofle,  une  demi-feuille  de  laurier, 
thim ,  bafilic ,  des  champignons.  Met- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  farine  , 
mouillez-les  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
du  bouillon  de  du  jus  ce  qu’il  en  faut 
pour  donner  couleur,  fel ,  gros  poivre. 
A  moitié  de  la  cuiflon  vous  y  mettrez 
un  ris  de  veau  blanchi  de  coupé  en  gros 
dez.  Rachevez  de  cuire ,  de  faites  ré¬ 
duire  au  point  d’une  fauce  liée.  Votre 
ragoût  étant  fini ,  de  bon  goût  &  bien 
dégraifle ,  vous  le  fervez  deflus  un  gra- 
tin  fait  de  cette  façon  :  hachez  le  foie 
des  cailles  avecperfil ,  ciboules ,  &;  les 
mêlez  avec  un  peu  de  mie  de  pain ,  un 
morceau  de  beurre ,  fel ,  gros  poivre , 
deux  jaunes  d’œufs.  Prenez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  mettez  cette  petite 
farce  dans  le  fond ,  de  le  mettez  en- 
fuite  fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  que 
cette  farce  foi t  gratinée.  Servez  enfuite  * 
le  ragoût  deflus. 

Cailles  au  Salpicon. 

Faites  cuire  des  cailles  à  la  broche 
ou  dans  une  petite  braife  ,  de  vous  les 
fervirez  enfuite  avec  un  ragoût  au  fiai- 
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picon  ,  que  vous  trouverez  ci-après  à 
l’article  des  ragoûts. 

Des  Ortolans }  Guignards  &  Gelinotes, 

Les  ortolans  font  des  petits  oi féaux 
très-délicats  &;  excellens.  L’on  en  voit 
peu  à  Paris  ;  ils  fe  fervent  pour  rôt. 

Les  Guignards  ,  Gelinotes  font  au(Ii 
peu  communs  à  Paris  :  ils  fe  fervent 
de  même  pour  rôt. 

Des  Grives. 

Vous  les  plumez  &  les  faites  refaire 
fans  les  vuider  ;  elles  fe  fervent  cuites 
à  la  broche,  avec  des  rôties  dedous  , 
comme  des  mauviettes. 

Vous  en  faites  auiîi  des  entrées  dif¬ 
férentes  ,  comme  des  bécaiïes  :  vous 
n’avez  qu’à  vous  en  fervir  de  la  même 
façon. 

Les  Merles  fe  fervent  aufïi  de  même, 
il  ne  les  faut  point  vuider. 

Des  Pluviers. 

Ils  font  excellens  quand  ils  font  gras» 
Vous  les  plumez  &  piquez,  fans  les 
vuider  ;  faites-les  cuire  à  la  broche 
avec  des  rôties  de  pain  deiïbus.  Qu  and 
ils  font  cuits  d’une  belle  couleur  dorée, 
fervcz  les  rôties  délions. 
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Si  vous  voulez  les  fervir  pour  entrée 
cle  broche  ,  faites  une  farce  de  ce  qu’ils 
ont  dans  le  corps  comme  il  eft  expli¬ 
que  a  1  article  des  bécafîes  :  faites-les 
cuire  de  même  ,  6c  fervez  avec  une 
même  fauce  6c  même  ragoût. 

Si  vous  voulez  les  fervir  à  la  braife 
faites  les  cuire  comme  les  cailles ,  6C 
les  fervez  de  la  même  façon. 

Des  V anneaux. 

Ils  fe  font  cuire  à  la  broche  pour  rot, 
&.  fe  fervent  comme  le  canard  fauvage; 

O 

Des  Rouges  Gorges. 

Oifeaux  excellent  :  ils  fe  fervent 
pour  rot,  comme  les  ortolans. 

Du  Gibier  a  poil. 

Les  levreaux  fe  fervent  pour  rot. 
Otez  la  peau  6c  les  vuidez  :  faites-les 
refaire  fur  de  la  braife  ,  êt  les  piquez. 

Quand  ils  font  cuits,  vous  les  fervez 
avec  une  fauce  au  vinaigre ,  poivre  6c 
fel ,  que  vous  fervez  dans  unefaticierê. 

Si  vous  voulezles  mettre  en  entrée, 
quandils  font  cuits  St  refroidis, vous  en 
tirez  des  filets,  que  vous  mettez  dans 
une  poivrade  lice, St  fervez  pour  entrée. 

V ous  les  fervez  aulfi  en  filets  dans 
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une  fauce  à  Péchalotte ,  ou  différences 
fauces  piquantes. 

Les  Lievres  Te  mettent  en  ci  vet.  V ou$ 
les  coupez  par  membres ,  gardez-en  le 
fang,  s’il  y  en  a  :  faites-les  cuire  dans 
une  cafferôle  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  un  bouquet  bien  garni.  Paffez-dc 
fur  le  feu  ;  mettez-y  une  bonne  pincée 
de  farine  ,  5c  mouillez  avec  du  bouih 
Ion  j  une  cliopine  de  vin  blanc  ,  affai- 
lonnez  de  fel ,  poivre.  Quand  il  eft 
cuit ,  fi  vous  avez  de  fon  fang  ,  mettez- 
le  dedans ,  5c  faites  lier  la  fauce  fur  le 
feu  comme  une  liaifon  ,  5c  fervez  à 
cou  rte -fauce. 

Vous  faites  auffi  des  pâtés  de  lievre, 
gâteaux  de  lievre. 

Pâté  de  Lievre  a  la  Bourgeoife. 

Dépouillez  le  lievre ,  gardez-en  le 
fang.  Après  l’avoir  vuidé  ,  eoupez-le 
par  membres,  5c  le  lardez  par-tout  avec 
de  gros  lardons.  Roulez  dans  le  fel , 
perlil  ,  ciboules  ,  ail ,  le  tout  haché  ; 
mettez-le  après  dans  une  petite  mar¬ 
mite  avec  un  demi-verre  d’eau-de-vie, 
un  morceau  de  beurre:  faites-lecuire  â 
petit  feu.  Quand  il  eft  cuit ,  ôC  qu’il  n’y 
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a  prefque  point  de  fauce  ,  mettez-y  le 
fang,  faites-le  chauffer  fans  qu’il  bouils 
le.  Dreflez  le  lievre  dans  ce  que  vous 
devez  fervir  ;  ferrez  le  tout  enfemble 
pour  qu’il  ne  paroiffe  faire  qu’un  feul 
morceau  :  fervez  ce  pâté  froid  pour  en¬ 
tremets. 

Lievre  en  haricot . 

Entrée.  .  Dépouillez  un  lievre  6c  le  vuidez  ; 
gardez-en  le  foie.  Après  avoir  oté  l’a¬ 
mer  ,  coupez-le  par  morceaux ,  6c  met¬ 
tez  le  tout  dans  une  cafTerole  avec  un 
morceau  de  beurre ,  un  bouquet  de  per- 
fil  ,  ciboules ,  une  goufle  d’ail ,  trois 
clous  de  girofle ,  deux  échalottes  ,  une 
feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic.  Paf- 
fez-le  fur  le  feu ,  6c  y  mettez  plein  une 
cuilliere  à  bouche  de  farine  ;  mouillez 
avec  undemi-feptier  de  vin  blanc,  deux 
cuillerées  de  vinaigre  ,  deux  ou  trois 
verres  d’eau  ou  du  bouillon.  Faites  cui¬ 
re  une  heure,  enfuite  vous  avez  des  na¬ 
vets  coupés  proprement  ;  faites -les 
blanchir  undemi-quart-d’heure  à  l’eau 
bouillante,  6c  les  mettez  cuire  avec  le 
lievre  ;  aflaifonnez  de  fel ,  gros  poi¬ 
vre.  Rachevez  de  faire  cuire  6c  réduire 
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à  courte  fauce  ;  ôtez  le  bouquet ,  fervez 
chaudement.  Si  le  lievre  eft  tendre ,  il 
faut  mettre  les  navets  en  même-tems. 

Filets  de  Lievre  en  civet. 

Vous  prenez  un  lievre  rôti ,  que  l’on  Entrée; 
adeffervi  de  la  table.  Levez-en  toutes  H°ours_ 
les  chairs ,  6c  les  coupez  en  filets.  Con-  d’œuv. 
caliez  un  peu  les  os ,  6c  les  mettez  avec 
1  es  flancs  dans  une  caflerole ,  avec  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre, 
quelques  oignons  en  tranches  ,  une 
gouflfe  d’ail,  une  feuille  de  laurier,  deux 
clous  de  girofle.  Paffez-les  fur  le  feu , 

6c  y  mettez  une  bonne  pincée  de  fari¬ 
ne  ;  mouillez  avec  un  verre  de  bouillon 
6c  deux  verres  de  vin  rouge ,  fel ,  poi¬ 
vre.  Faites  bouillir  une  demi-heure  6c 
réduire  à  moitié  ;  paflez  la  fauce  au 
tamis ,  mettez-y  les  filets  de  lievre  avec 
un  peu  de  vinaigre  :  faites  chauffer 

fans  bouillir. 

✓ 

Levreau  au  fang. 

En  dépouillant  6c  vuidant  un  le-  Entré®, 
vreau  ,  prenez  garde  d’en  perdre  le 
fang  que  vous  mettez  à  part.  Coupez- 
le  par  membres,  ôc  le  lardez  de  gros 
lard  fl  vous  voulez.  Mettez-le  dans  une 
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caflerole  avec  le  foie ,  &:  gros  comme? 
un  œuf  de  beurre ,  un  bouquet  de  perfil, 
ciboules  ,  une  gouiïe  d’ail ,  deux  écha- 
lottes ,  trois  clous  de  girofle ,  Une  feuil¬ 
le  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic.  Paflez-le 
fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  bonne  pin¬ 
cée  de  fariné.  Mouillez  avec  trois  ver¬ 
res  de  bouillon ,  un demi-feptier  de  vin 
rouge ,  une  cuillerée  de  vinaigre  ,  fel , 
gros  poivre  ;  faites  bouillir  jufqu’à  ce 
que  le  levreau  foit  cuit,  êc  qu’il  relie 
peu  de  fauce.  Prenez  le  foie  qui  efk  cuir, 
écrafeZ-le  bien,  le  mêlez  avec  le 
fang  que  vous  avez  gardé.  Quand  vous 
êtes  prêt  à  fervir,mettez-y  le  fang  pour 
faire  lier  fur  le  feu  fans  bouillir ,  ainli 
qu’une  liaifon  de  jaunes  d’œufs  ;  en- 
fuite  vous  y  jetterez  une  demi-poignée 
de  câpres  fines  entières ,  êt  fervez  chau¬ 
dement. 

Filets  de  Lievre  a  la  poivrade. 

Hors-  Prenez  un  lievre  ou  levreau  qui  ait 
été  cuit  à  la  broche,  ôc  que  l’on  a  dei- 
Ent’rée.  fervi  de  la  table.  Vous  en  lèverez  les 
chairs  pour  les  couper  par  filets;  fi  vous 
n’en  avez  pas  aflTez  pour  garnir  un  plat , 
vous  lailferez  les  os  &  couperez  les 
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morceaux  gros  &c  égaux.  Mettez-les 
dans  une  caflerole  avec  une  fauce  à 
la  poivrade  de  haut  goût  ,  faites-les 
chauffer  fans  bouillir  :  fervez  chaude¬ 
ment.  Vous  trouverez  la  fauce  à  l’arti¬ 
cle  des  fauces. 

Des  Lapins  &  Lapreaux  3  comment 
connoître  les  jeunes , 

Pour  connoître  un  lapreau  d’avec  un 
lapin ,  il  faut  le  tâter  fur  Je  dehors  des 
pâtes  de  devant ,  au  defTus  du  joint,, 
Sj  vous  y  trouvez  une  groffeur  comme 
ane  petite  lentille  ,  c’eft  une  marquç 
qu’i  1  eft  jeune, 

Vous  connoiflez  encore  à  la  tête, 
^arce  qu’ils  ont  le  nez  plus  pointu 
'oreille  plus  tendre  ;  cette  remarque 
■’eft point  fi  fûre  que  celle  de  la  pare. 
Pour  le  fumet,  il  faut  le  fleurer  au 
rentre^,  l’ufage  vous  apprendra  à 
onnoître  les  bons. 

Vous  connoiflez  le  levreau  d’avec 
e  lievre  ,  de  la  même  façon. 

~)es  Lapins  &  Lapereaux  de  plufieurs 
façons. 

Les  lapreaux  fc  fervent  pour  rôt, 

,  ous  les  dépouillez  &  vuidez ,  faites 


it 


o 
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refaire  far  de  la  braife.  Il  faut  les  pi¬ 
quer  6c  faire  cuire  à  la  broche  :  fervez- 
les  de  belle  couleur. 

Ils  vous  fervent  auffi  à  beaucoup 
d’entrées  différentes  ,  comme  en  fri- 
caffée  de  poulets.  Coupez-les  par  mem¬ 
bres  ,  6c  les  faites  dégorger  long-tems 
dans  de  l’eau ,  6c  faites-les  cuire  com¬ 
me  la  poitrine  de  veau  en  fricafféetde 

poulets  ,  page  185.  .  /  a  > 

Hors-  Vous  en  ferve\  auffi  de  mannes.  Apres 
d’œuv.  les  avoir  coupés  par  membres  faitcs- 
les  mariner  comme  la  cervelle.de  bœuf, 
pag.  58.  6c  le  fervez  de  même. 

Lapin  au  coulis  de  lentilles. 

Entrée.  Coupez-les  par  membres ,  6c  les  fai¬ 
tes  cuire  avec  bon  bouillon  ,  du  petit 

lard  6c  un  bouquet  garni ,  fel ,  6c  poi¬ 
vre  fort  peu. 

Vous  faites  auffi  cuire  un  litron  de 
lentilles  à  la  Reine,  avec  du  bouillon 
fans  fcl.  Quand  elles  font  cuites ,  vous 
les  paffez  à  l’étamine  avec  leur  bouil¬ 
lon  ;  retirez  enfuite  le  lapin  6c  petit 
lard  de  fa  cuifTon ,  6c  pafTez  ce  bouil¬ 
lon  dans  le  coulis  de  lentilles;  faites-lc 
réduire  après  fur  le  feu ,  julqu  a  ce  que 
vous  le  jugiez  affez  lié  pour  le  fervir. 
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Faites  chauffer  dedans  le  lapin  6c 
petit  lard  ,  ôc  fervez  ,  s’il  efl  de  bon 


goût 


dans  une  terrine. 


Lapin  a  La  Bourgeoife. 

Coupez-le  par  membres  6c  lç  mettez  Entrée, 
dans  une  cafferole  avec  un  morçeau  de 
beurre,  un  bouquet  garni,  des  champi¬ 
gnons  6c  culs  d’artichauxblanchis.Paf- 
fez-le  tout  fur  le  feu,mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine ,  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  fel,  poivre. 

Quand  il  efl  cuit ,  6c  qu’il  n’y  a  plus 
de  fauce ,  mettez-  y  une  liaifon  de  trois 
aunes  d’œufs  délayés  avec  du  bouil- 
on ,  un  peu  de  perfil  haché  :  fervez  af- 
aifonné  de  bon  goût. 

Les  lapins  fe  fervent  comme  les  la- 
>reaux  ,  fi  c’efl  pour  ragoût  où  ils  ont 
e  tems  de  cuire. 

Us  ne  font  pas  bons  pour  la  broche  ni 
narinés ,  ni  en  papillottes  6c  en  caille. 
Boudins  de  Lapin. 

Prenez  trois  demi-feptiers  de  lait ,  Hors. 
|ue  vous  faites  bouillir  avec  trois  oi- docuv* 
;nons  coupés  en  tranches,  de  la  co- 
iandre,  perfil,  ciboules  entières,  thim, 
e laurier ,  bafilic  ;  faites  réduire  ce  lait  a 
r  .n  tiers.  Quand  il  efl  réduit  6c  paffé  au 
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tamis,  mettez  dedans  plusieurs  foies  de 
lapins ,  hachez  une  demi  livre  de  pan¬ 
ne  coupée  en  petits  carrés  ,  un  peu  de 
fel  fin  8Î  fines  épices  ;  mettez-y  dixjau- 
nes  d’œufs, faites  chauffer  le  tout  fur  un 
périt  feu  en  le  remuant  toujours.Quand 
le  tout  eft  bien  mêlé  êc  point  trop 
chaud  ,  vous  entonnez  ce  boudin  dans 
des  boyaux  de  cochon  d’environ  huit 
pouces  de  long  ;  ne  les  empliflez  qu’aux 
deux  tiers ,  parce  qu’en  cuifant  ils  ren¬ 
fleront  &  feroient  crever  votre  boudin» 

Quand  ils  font  prêts  ,  mettez -les 
cuire  dans  l’eau  bouillante  pendant  un 
quart- d’heure. 

Pour  voir  s’ils  font  cuits  ,  vous  les 
piquez  un  peu  avec  une  épingle.  S’il  en 
fort  de  la  graille ,  c’eft  marque  qu’ils 
font  cuits  ;  vous  les  retirez  dans  l’eau 
fraîche  ,  &  les  mettez  après  fur  un 
plat  pour  les  faire  griller. 

Ils  fe  fervent  à  fec  pour  hors-d’œuvre, 

■  Lapreaux  en  bigarrure. 

Ayez  un  ou  deux  lapreaux  que  vous 
dépouillez  &:  vuidez  ;  hachez  les  foies 
pour  en  faire  une  farce  avec  du  lard  râ¬ 
pé, un  peu  de  beurre  ou  moelle  de  bœuf, 
perfil ,  ciboules  &  fariette  hachés ,  fel , 

gros 
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gros  poivre.  Liez  cette  farce  de  trois 
jaunes  d’œufs  pour  la  mettre  dans  le 
corps  du  lapereau,  que  vous  coufez  pour 
qu’elle  ne  forte  pas  ,  6c  les  faites  refaire 
fur  de  la  braife.  Coupez  des  filets  de 
mie  de  pain  de  la  longueur  des  lape¬ 
reaux,  avec  autant  de  filets  de  petit-lard 
bien  entrelardé.  Couvrez  -  en  tous  le 
corps  des  lapereaux ,  en  mettant  un  fi¬ 
let  de  pain  6c  un  filet  de  petit-lard ,  de 
façon  que  l’on  ne  voie  que  la  tête  des 
lapereaux.  Enveloppez- les  avec  deux 
feuilles  de  papier  bien  beurré ,  pour  les 
faire  cuire  à  petit  feu  à  la  broche. 
Quand  ils  feront  cuits ,  6c  le  pain  un 
peu  riflblé ,  ôtez  le  papier  pour  les  fer- 
vir  avec  les  filets  de  pain  le  petit-lard 
6c  le  jus  de  leur  cuiflon  où  vous  ajou¬ 
terez  un  filet  de  verjus. 

Lapin  en  matelote. 

Coupez  un  lapin  par  membres  ,  fai-  Eatréc 
tes  un  petit  roux  avec  une  petite  cuille¬ 
rée  de  farine  6c  un  morceau  de  beurre; 
mertez*-y  les  membres  de  lapin  avec  le 
foie  ,  paffez-les  6c  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  rouge ,  deux  verres  d’eau 
6c  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil , 
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ciboules ,  une  goutte  d’ail ,  deux  clous 
de  girofle,  thim,  laurier,  bafilic,  fel, 
gros  poivre  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ; 
une  demi-heure  après  vous  y  mettrez 
une  douzaine  de  petits  oignons  blan- 
•  ehis.  Si  vous  voulez  y  mettre  une  an¬ 
guille  coupée  par  tronçons ,  vous  ne  la 
mettrez  que  lorfque  le  lapin  fera  cuit 
aux  trois  quarts.  Avant  de  lervir  ôtez  le 
bouquet ,  dégraittez  larfauce ,  &  y  met¬ 
tez  une  bonne  pincée  de  câpres  entiè¬ 
res  ,  un  anchois  haché.  Servez  avec  des 
croûtons  pattes  au  beurre  ;  arrofez  le 
tout  avec  la  fauce. 

Lapereaux  en  hachis. 

Hors-  Prenez  les  relies  de  lapereaux  rôtis 
éo-uY.  Cjue  pon  a  delTervi  de  la  table ,  levez-en 
toute  la  chair  ,  mettez  avec  un  peu  de 
mouton  rôti  ;  hachez  le  tout  enfemble. 
Prenez  les  os  des  lapereaux  que  vous 
coupez  en  petits  morceaux,  mettez-les 
dans  une  catteroîe  avec  un  peu  de  beur¬ 
re  ,  quelques  échalottes  ,  une  demi- 
goutte  d’ail  ,  thim  ,  laurier  ,  bafllic  ; 
paflez-le  fur  le  feu  ,  2c  y  mettez  deux 
-  bonnes  pincées  de  farine.  Mouillez  avec 
San  verre  de  vin  rouge ,  autant  de  bouib 
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ïon.  Faites  bouillir  une  demi-heure  à 
petit  feu.  Paflèz  la  fauceau  tamis,  2c  y 
mettez  la  viande  hachée  avec  fel ,  gros 
poivre.  Faites  chauffer  fans  bouillir  ; 
lervez  chaudement.  Vous  garnirez  ,  Ci 
vous  voulez ,  le  tout  de  hachis  ,  avec  des 
croûtons  frits  comme  ceux  des  épi- 
nars. 

Filets  de  lapereaux  aux  concombres . 

Prenez  deux  grofles  concombres ,  Hors- 
que  vous  coupez  en  petites  tranches  le  dœu~ 
plus  mince  que  vous  pourrez.  Mettez- 
les  dans  une  cafferole  avec  deux  cuille¬ 
rées  de  vinaigre  2c  du  fel.  Faites  les 
mariner  deux  heures  en  les  retournant 
de  tems  en  tems.  Quand  elles  auront 
rendu  leurs  eaux ,  vous  les*prefferez  fort 
pour  qu’il  ne  refte  point  d’eau.  Mettez-  ! 
les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  goufle  d’ail ,  deux  échalottes, 
une  feuille  de  1  aurier  ,  thim  ,  bafilic. 
Paffez-les  fur  le  feu  en  les  retournant 
fouvent  jufqu’à.  ce  qu’elles  foient  un 
peu  colorées.  Mettez-y  deux  pincées  de 
farine  ,  mouillez  avec  deux  verres  de 
bon  bouillon.  Laiffez  cuire  à  petit  feu 
une  bonne  demi-heure ,  2c  que  le  ragoût 
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foit  un  peu  lié.  Otez  le  bouquet ,  êc  ÿ 
mettez  des  filets  de  lapereaux  émincés , 
coupés  comme  les  concombres  :  faites 
chauffer  fans  bouillir  ;  aflaifbnncz  de 
fel ,  gros  poivre,  6c  fervez.  Pour  les  fi¬ 
lets  ,  vous  prenez  les  refies  des  lape¬ 
reaux  que  l’on  a  deffervi  de  la  table. 

Filets  de  lapereaux  en  falade. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  que  vous 
coupez  proprement  comme  de  gros 
lardons  de  lard.  Mettez-les  dans  une 
cafferole  pour  les  paffer  fur  le  feu  avec 
du  beurre  jufqu’àce  qu’ils  foient  d’une 
belle  couleur  dorée.  Mettez-les  égou- 
ter.  V ous  avez  des  refies  de  lapereaux 
cuits  à  la  broche,  que  l’on  a  deffervis 
de  la  table ,  levez-en  toute  la  chair  pour 
la  couper  en  gros  filets.  Prenez  le  plat 
que  vous  devez  fer vir ,  arrangez  propre¬ 
ment  deffus  les  filets  de  pain ,  ceux  de 
lapereaux  6c  deux  anchois  bien  lavés  6c 
coupés  en  très -petits  filets  ,  6c  des  câ¬ 
pres  entières  :  fi  vous  avez  de  petits  oi¬ 
gnons  blancs  cuits  dans  le  pot,  vous  les 
mettez  6c  entremêlez  le  tout  l’un  avec 
l’autre  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez  en  defTein  ,  6c  l’afifaifonnez  de 
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fel ,  gros  poivre ,  huile  6c  vinaigre.  Or¬ 
dinairement  on  ne  les  afiaifonne  que 
fur  la  table.  v 

Lapins  aux  petits  pois. 

Coupez-les  par  morceaux,  6c  les  fai- Entrée, 
tes  cuire  comme  les  poulets  aux  petits 
pois  que  vous  trouverez  ci-devant , 
page  1 68. 

Lapins  en  papillottes. 

Prenez  un  lapereau  tendre ,  que  vous  Hors- 
coupez  par  membres  ;  mettez-les  ma-dœu' 
riner  avec  periil  ,  ciboules  ,  champi- Entrée, 
gnons ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché , 
lel ,  gros  poivre,  de  l’huile  fine.  Enve¬ 
loppez  chaque  morceau  avec  de  leur 
alïailonnement  ,  une  petite  barde  de 
lard  dans  du  papier  blanc.  Beurrez  ou 
huilez  le  papier  en  dehors  ;  faites  cuire 
à  très-petit  feu  fur  le  gril ,  en  mettant 
encore  une  autre  feuille  de  papier  graif- 
fé  deflous  :  fervez  avec  le  papier. 

*  Lapin  en  gâteau. 

On  ôte  toute  la  chair  d’un  lapin  5  Entrée, 
on  coupe  celle  des  filets  6c  des  cuiffes 
en  tranches  fort  minces ,  6c  on  hache 
le  relie  avec  le  foie  ,  dont  on  fait  une 
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farce.  Ton  mêle  avec  une  poignée  de 
mie  de  pain  deflechée  fur  le  feu  ,  avec 
une  chopine  de  laie  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  bien  épaifie.  On  y  ajoute  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds,  environ  un  bon  quar¬ 
teron  de  lard  râpé  ,  perfil  ,  ciboules , 
deux  échalottes ,  deux  feuilles  de  bafi- 
lic ,  le  tout  haché  très-fin ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre.  On  prend  une  cafTerole  de  moyen¬ 
ne  grandeur  ,  ou  l’on  met  dans  le  fond 
des  bardes  de  lard  ,  enfuite  des  filets  de 
lapin  ,  que  l’on  couvre  de  cette  farce  ; 
on  remet  une  couche  de  filets  ;  l’on 
continue  à  mettre  de  la  farce  :  il  faut 
que  la  derniere  couche  foit  de  filets , 
que  l’on  couvre  de  barde  de  lard  :  on 
fait  cuire  à  très-petit  feu  entre  deux 
cendres  chaudes,  on  fait  bouillir  les  os 
du  lapin  à  part  avec  un  demi  feptierde 
vin  blanc  ,  deux  ou  trois  cuillerées  de 
coulis  ,  autant  de  bouillon,  la  faucede 
bon  goût  &  affez  réduite;  on  la  pafïe 
au  tamis  pour  la  fervir  fur  le  gâteau , 
dont  on  a  oté  les  bardes  de  deflus  &  de 
deflous. 

*  Lapins  au  Pere  Douillet. 

Entrée.  On  coupe  un  lapin  en  fix  morceaux  ; 
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après  les  avoir  lardés  de  gros  Iard_,  on 
les  met  dans  une  caflerole  avec  un  de- 
mi-feptier  de  vin  blanc  ,  autant  de 
bouillon  ,  peu  de  fel ,,  gros  poivre ,  un 
bouquet  de  perlil  ,  ciboules  ,  deux 
échalottes,  une  demi-feuille  de  laurier, 
trois  ou  quatre  feuilles  de  bafilic ,  deux 
clous  de  girofle ,  une  carotte  ôc  la  moi¬ 
tié  d’un  panais  coupé  en  tranches,  une 
cuillerée  de  fain-doux  ;  on  fait  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  cuit,  la  fauce 
courte,  que  l’on  a  foin  de  dégraiiïèr, 
pour  la  fervir  avec. 

Cette  même  entrée  peut  fervir  pour  Entre- 
entremets  :  pour  lors  il  ne  faut  point 
dégraiffer;  on  arrange  les  morceaux  fur 
le  plat  pour  les  J  ailler  refroidir  ;  on 
met  la  fauce  dans  le  fond ,  qui  doit  erre 
allez  courte  pour  qu’elle  puifîe  fe  met¬ 
tre  en  gelée ,  &c  on  couvre  tout  le  deluis 
des  morceaux  de  lapin  avec  la  graille. 


mets. 


Lapereaux  aux  gîtes. 

FarcilTez  deux  lapereaux  avec  leurs 
foies,  un  morceau  de  beurre,  perlil , 
ciboules,  champignons,  le  tout  haché, 
fel  ,gros  poivre.  Coufez  les  &  trouflez 
les  pattes  delTous  le  ventre ,  &c  celles  de 
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devant  fpus  le  nez  ,  mettez-y  des  bro¬ 
chettes  pour  les  faire  tenir  ;  faitesdes 
cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc,  du 
bouillon  ,  un  bouquet  garni ,  fel ,  gros 
poivre.  Lorfqu’ils  font  cuits ,  paflez  la 
fauce  au  tamis ,  dégraiflezda ,  6 1  y  met¬ 
tez  un  peu  de  coulis  ;  faites  réduire  au 
point  d’une  fauce.  DrefTez  fur  les  lape- 
jeaux  comme  s’ils  étoient  au  gîte. 

Lapereaux  en  caijjes. 

Coupez-les  par  membres,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  en  ragoût,  ôc  vous  le  finirez 
comme  les  pigeons  en  fur-tout ,  que 
vous  trouverez  ci-devant  ->page  $34- 

Lapereaux  aux  fines  herbes. 

Coupez-les  par  membres  ,  &  les 
mettez  dans  une  caflerole  avec  perfil  r 
ciboules  ,  champignons  ,  une  gonfle 
d’ail ,  le  tout  haché  ,  un  morceau  de 
beurre  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  haché 
comme  en  poudre.  PafFezdes  fur  le 
feu  ,  mettez-y  une  pincée  de  farine , 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  jus  ôc  du  bouillon ,  fel,  gros 
poivre  ;  faites  cuire  réduire  au  point 
d’une  fauce.  Quand  vous  êtes  prêt  à 
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fervir ,  prenez  les  foies  qui  ont  cuits 
avec  la  fricafiee  ;  écrafez  les  êc  les  met¬ 
tez  dans  la  fauce. 

Lapereaux  au  gratin. 

Faites-les  cuire  comme  les  précé-  Entrée, 
dens ,  à  cette  différence  que  les  fines 
herbes  doivent  être  en  bouquet  èc 
point  hachées.  Vous  les  fervirez  fur  un 
gratin  fait  comme  celui  des  cailles  au 
gratin  ,  ci-devant  page  349. 

Lapereaux  a  L* Efpagnole» 

Faites-les  cuire  étant  coupés  par  Entrée* 
membres  ,  avec  un  demi-verre  de  vin  , 
blanc  un  peu  de  bouillon  x  un  bou¬ 
quet  garni ,  fel ,  poivre  ;  enfuite  vous 
les  fer  virez  avec  une  fauce  à  l’Efpagno- 
le  ,  que  vous  trouverez  à  l’article  des 
fauces. 

Lapereaux  en  galentine . 

ïl  faut  les  défofier  à  forfait ,  &  les  Entra- 
finir  comme  "le  cochon  de  lait  en  ça- 

.  .  ,  0  froid  , 

lentme ,  que  vous  trouverez  ci  devant  on>  £a_ 
page  2  3  8.  Quand  vos  lapins  feront  «éc.. 
cuits,'  fi  vous  voulez  les  fervir  pour  en¬ 
trée  *  vous  les  retirez  tout  chauds  pour 

Q;  v 
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les  bien  efïuyer  de  leur  graille,  8c  les 
fervirez  avec  une  fauce  à  l’Efpagnole. 
Ordinairement  on  les  fert  pour  entre¬ 
mets  froids  ;  pour  lors  vous  les  laiiïez 
refroidir  dans  leur  cuiffon ,  comme  il 
eft  dit  pour  le  cochon  de  lait. 

Lapereaux  en  hâtelet. 

Coupez-les  par  membres ,  8c  les  fai¬ 
tes  cuire  avec  un  demi-verre  de  vin 
blanc  ,  du  bouillon  ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  ,  Tel ,  gros  poivre.  Lorfqu’ils  font 
cuits  ,  faites  réduire  la  fauce  pour 
qu’elle  s’attache  après  la  viande.  Met¬ 
tez  refroidir ,  embrochez-les  à  des  pe¬ 
tites  brochettes  ,  trempez-les  dans  de 
l’œuf  battu ,  pannez-les  8c  les  trempez 
dans  de  la  graille  pour  les  panner  une 
fécondé  fois.  Faites-les  griller  de  belle 
couleur  ;  fervez  à  fec  avec  les  bro¬ 
chettes. 

Lapereaux  en  poupeton. 

Entrée.  Faites  un  ragoût  bien  lié  d’un  la¬ 
pereau  coupé  par  membres ,  avec  un  ris 
de  veau  *  champignons.  Quand  il  elt 
fini  8c  froid,  vous  avez  une  farce  faire 
comme  celle  de  pain  de  veau  ,  que 
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vous  trouverez  page  287.  vous  finirez 
votre  poupeton  de  lapin  de  la  même 
façon  que  le  pain  de  veau. 

Lapereaux  roulé  aux  piflaches . 

DéfolTez  à-forfait  un  ou  deux  lape¬ 
reaux  ,  6c  faites  une  farce  de  leurs  foies 
avec  quelque  autre  viande  cuite ,  de  la 
mie  de  pain  paflee  dans  du  lait ,  perfil  , 
ciboules ,  champignons  ,  fel  ,  poivre. 
Liez  de  quatre  jaunes  d’œufs ,  étendez 
cette  farce  fur  les  lapereaux ,  roulez-les 
enfuite  ,  6c  les  ficelez.  Faites-les  cuire 
avec  un  peu  de  vin  blanc ,  du  bouillon , 
un  bouquet  garni.  Lacuillbn  faite ,  dé¬ 
gradiez  la  fauce  6c  la  pafiez  au  tamis» 
Mettez-y  un  peu  de  coulis  pur  la  lier  ; 
faites  réduire  au  point  d’une  fauce  :  en 
fervant  fur  les  lapereaux  ,  mettez-y  en¬ 
viron  deux  douzaines  de  piftaches 
échaudées. 

Lapereaux  en  tortue . 

Vuidez  un  lapin  ,  laifiez  le  foie  6c 
otez  l’amer.  DéfolTez  le  lapin  feule¬ 
ment  dans  le  milieu  du  rabe ,  faites  un 
trou  à  la  peau  pour  y  faire  paffer  la 
moitié  du  devant  du  lapin ,  il  fe  trou- 

Qvj 


372  ■  Des  Lapins . 

vera  renverfé  ,  6c  prendra  la  figure 
d’une  tortue.  Ficelez-le,  6c  le  mettez 
cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc  ^  un. 
peu  de  bouillon,  un  bouquet  de  perfll  > 
ciboules  ,  une  goufle  d’ail ,  deux  clous* 
de  girofle  ,  thim ,  laurier ,  bafllic ,  Tel >, 
poivre.  La  cuiflon  faite ,  paiïez-la  au  ta¬ 
mis  j  dégraiflez-la ,  6c  mettez  un  peu 
de  coulis  pour  la  lier  ;  faites  réduire  au 
point  d’une  fauce..  Servez  fur  le  lapin- 

De  la  fi  an  de  noire  ,  appellée 
venaifon. 

Je  ne  ferai  pas  une  grande  explica¬ 
tion  fur  la  viande  noire  fauvage,  parce 
qu’elle  efl:  peu  en  ufage  chez  les  Bour¬ 
geois  :  l’on  y  comprend  le  chevreuil  5 
le  daim  ,  le  fanglier  ,,  le  marcaflîn ,  le 
cerf,  la  biche  y  le  faon. 

Le  cerf ,  la  biche  ,  le  chevreuil  3  le 
daim  3  le  faon  fe  préparent  tous  de  la 
même  façon.  Les  quartiers  de  devant  6c 
de  derrière  fe  fervent  marines  6c  cuits 
à  la  broche  j  la  marinade  fe  fait  avec 
vinaigre,  fel ,  poivre,  un  peu  d’eau. 

Vous  les  fervez  auiîi  en  bœuf  à  la 
mode  s  en  pâté  froid  y  6c  en  pâté  en  pot- 


De  la  Viande  noire .  377 

Du  fanglier  &  du  marcajjin ; 

La  hure  qui  fert  à  faire  un  entremets 
froid  des  plus  eftimés  fe  fait  euire 
comme  la  hure  de  cochon.  Les  pieds  fe 
mettent  à  la  Sainte-Menehoult  comme 
les  pieds  de  cochon  y  le  refte  comme 
le  filet. 

Les  quartiers  de  derrière  &  de  devant 
fe  fervent  cuits  à  la  broche ,  après  les 
avoir  fait  mariner  en  pâté  froid ,  en  ci¬ 
vet  ,  en  bœuf  à  la  mode  ,  ôc  en  pâté  en 
pot. 

Le  Marcajjin  fe  fert  piqué  pour  un 
beau  plat  de  rôt. 

Hackette  de  toute  forte  de  viande  cuite 
a  La  broche . 

Prenez  de  la  viande  cuite  à  la  bro¬ 
che  telle  que  vous  Paurez ,  foit  viande 
de  boucherie ,  ou  volaille ,  ou  gibier. 
Vous  la  couperez  par  tranches  fort 
minces  ;  mettez-ladans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  perfil ,  ciboules  ,  écha- 
lottes ,  champignons ,  le  tout  haché  > 
un  peu  de  bon  bouillon  ,  fel ,  gros  poi¬ 
vre.  Faites  migeoterle  tout  fur  le  feu 
pendant  un  quart-d’heure.  Prenez  le 
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plat  que  vous  devez  fervir,  mettez-y 
un  peu  de  la  fauce  de  votre  viande  avec 
de  la  mie  de  pain  ;  arrangez  votre 
viande  fur  de  la  mie  de  pain  ,  &  remet¬ 
tez  fur  la  viande  encore  un  peu  de  mie 
de  pain.  Faites  attacher  fur  un  feu 
doux  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falTe  un  petit 
gratin  au  fûnd  du  plat  ;  vous  mettez 
enfuite  le  refte  de  la  fauce  avec  un  filet 
de  verjus. 


Fin  du  Tome  premier 


375 


TABLE 

DES  CHAPITRES 

Contenus  en  ce  Volume. 

A  FER  TISSE  MENT  pour  cette  nouvelle 
Edition  j  page  v 

Explication  par  ordre  alphabétique  des 
termes  en  ufage  pour  la  Cuifine  &  T  Office 3  vij 

EXPLICATION  par  ordre  alphabétique  des 
uflenfiles  de  Cuijlne.  &  cT  Office.  xvij 

CHAPITRE  PREMIER. 

Instruction  fur  les  richeffes  que  la  Nature 
produit  pour  notre  fubfi (lance  pendant  toute 
V année  page  1 

Infraction  pour  chaque  faifon.  Elle  fervira  pour 
régler  les  S ervices.  Fous  augmenterez  ou  di¬ 
minuerez  fuivant  Us  occa fions  &  la  dépenfe 
que  vous  vondre^  faire  y  9 

Menusde  Phintems. 

Table  de  dou^e  couverts  à  dîner ,  fervie  à  cinq  , 

ibid. 

fable  de  dou^e  couverts fervie  en  maigre  à  dîner ; 

,  elle  peut  fervir  à  fouper ,  en  ne  fervnnt  point 
de  potage  fi  Ton  veut .  1 1 


$7  £  TABLE 

Menus  de  l’ É  t  é. 

Table  de  quinze  couverts  à  dîner  fervie  à  fepr  y 

1  * 

Table  de  dix  couverts  à  f  iupery  fervie  à  cinq)  i  j 
Menus  de  l’Automne. 

Table  de  dou^e  couverts  à  dîner  y  fervie  à  cinq  ,, 

Table  de  dou\e  couverts  à  fouper  y  fervie  à  cinq , 

Menus  de  l’Hyver. 

Table  de  huit  ou  dix  couverts  à  dîner  y  1 9 

Table  de  quinze  à  vingt  couverts  à  dîner  y  fervie 
à  on%e  j  zi 

Table  de  dou-çe  couverts  a  fouper ,  fervie  à  cinqy 

n 

CHAPITRE  I  h 

'Abrégé  général  pour  toutes  fortes  de  potage  s  y  1  f 


.Potage  aux  Choux  ,  26 

à  la  Citrouille  y  ibid. 

au  Lait  y  z8 

Potages  maigres  de.  plufeurs  façons  >  29 

aux  Oignons  ,  '  '  \  5  o 

au  Lait ,  aux  Oignons  y  3  t 

de  Murons  en  gras  &  en  maigre  y  3  2. 

d’Afperges  à  la  purée  verte  en  gras  &  en 
maigre  y  33 

Potage  de  Semouille  y  .34 

*  Potage  de  Vermicelli  y  ibid. 

*  Potage  au  fumet  y  35 


Potages  au.  Fromage  en  gras  &  en  met  ’gre  ?,ibi  d* 


DES  CHAPITRES.  S77 

Potage  de  Croûtes  au  coulis  de  lentille  j 

de  croûtes  à  la  purée  verte ,  3  7 

aux  petits  Oignons  blancs  y  ibid. 

de  Concombres ,  38 

au  Ris  x  38 

aux  Herbes  y  39 

Potage  printannié  en  maigre  ,  40 

au  Ris  &  coulis  de  Lentilles  x  41 

Potage  au  Lait  d'amandes  ,  41 

à  l'eau  pour  collation ,  43 

à  la.  Vierge  ibid. 

à  l'ijju  d’agneau  j  44 


Di  LA  DISSECTION  DES  VlANDES. 

Delà  direction  &  connoijfance  du  bon  Bœuf  x 

De  la  dijfeclion  &  connoijfance  du  bon  Mouton  , 

47  &c  48 

De  la  dijfeclion  &  connoijfance  du  bon  V eau , 

48  à  50 


De  la  dijfeclion  du  Cochon  ,  51 

du  Marcajfin  &  du  Cochon,  de  lait  >  ibid. 
de  la  V olaille  &  Gibier  ,  5 1 

C  H  A  P  I  TR  E  HL  f 

Vu  Bœuf  ,  5  4. 

De  la  langue  de  Bœuf  ,  ibid. 

Langue  de  Bœuf  en  miroton  ,  5  3 

en  brefole  &  autres  façons .  ibid. 

en  paupiettes  y  $6 

au  gratin  y  5  7 

a  la  perfllade  ,  5  8 

Cervelle  de  Bœuf  de  plufeurs façons- ,  ibid  • 


Valais  de  Bœuf  en  menus  droits  &  autres  fa* 


'37$  TABLE 

cons  , 

Palais  de  Bœuf  mariné , 

*  Langue  de  Bœuf  à  la  poulette , 
Alumetie  de  palais  de  Bœuf  p 
Croquette  de  palais  de  Bœuf  , 
Gras-double  à  la  Bourgeoife  , 

à  la  Sauce-Robert  y 
Terrine  à  la  Payfanne  y 
à  la  Couenne  3 

*  Tétine  de  Vache  an  Verjus  ? 

*  Andouillette  de  Bœuf 
Rognon  de  Bœuf  à  la  Bourgeoife  y 
Vf  âge  de  la  graijfe  de  Bœuf , 

Queue  de  Bœuf  en  hauchepot  3  &  autres  f 


en  matelotte  y 
à  la  Sainte-Menehoult  4 
Culotte  de  Bœuf  de  plufieurs  façons  y 

*  Piece  de  BœuJ  au  naturelle 

*  Piece  de  Bœuf  au  four  y 

Culotte  à  la  braife  aux  oignons  d3  Hollande 
a  la  Cardinale 
à  l3  An gloife  , 
au  four  j 

Vfage  de  la  tranche  de  Bœuf  3 
BœuJ  à  la  Royale  ,  ou  à  la  mode  y 
Saucijfons  de  tranches  de  Bœuf  j 
Vfage  de  la  Piece  ronde  y 
du ,  gîte  à  la  noix  J 
de  la  moelle  de  Bœuf  y 
Aloyau  de  plufieurs  façons 
Vfage  du  Trumeau  &  des  Charbonnées  3 
Charbonnée  de  Bœuf  en  papillottes  3 


DES  CHAPITRES.  479 

Ufage  de  la  poitrine  de  Bœuf ,  78 

Tendrons  de  Bœuf  à  l' Allemande  ,  79 

Bœuf  en  miroton  3  80 

au  four ,  ibid. 

Hachis  de  Bœuf ,  8  1 

C  H  A  PI  T  R  E  IV. 

Du  Mouton  3  Si 

Bot  de  biffe  de  Mouton  de  plufieurs  façons 3  ibid. 
Gigot  de  Mouton  à  la  Périgord  s  83 

aux  légumes  glacées  ,  84 

Gigot  de  Mouton  à  la  perfllade  3  85 

à  la  poêle  ,  S  6 

à  la  Génoife  3  87 

à  l'eau  j  ibid. 

à  V  Angloife  3  88 

aux  Choux  fleurs  ,  89 

aux  choux-fleurs  glacés  de  P  arme  fan.  ,  90 

aux  Cornichons  ibid. 

*  Gigot  de  Mouton  à  la  Servante  ,  9 1 

*  Gigot  de  Mouton  en  Grenadin  ,  92 

*  Gigot  de  Mouton  à  la  S ainte-Menthoult 3  ibid. 

*  Gigot  de  Mouton  à  la  Martine  3  93 

Gigot  à  la  Régence  ,  94 

à  la  Royale  3  ibid. 

Façon  de  faire  des  petits  Œufs  pour  mettre 
dans  les  ragoûts  >  95 

Gigot  à  la  Mailly  3  6 

à  la  Sultanne  ,  97 

Gigot  panaché  98 

Côtelettes  de  Mouton  grillées, ,  99 

Carré  de  Mouton  en  terrine  ,  à  V  Angloife ,  aux 
lentilles  ibid. 


Côtelettes  de  Mouton  en  robbe-de-  chambre 3  100 

4  * 


3*0  T  A  B  L  E. 

*  Carre  de  Mouton  aux  Epinars  y  ïof 

Côtelettes  de  Mouton  au  Bajîlic  102, 

Carré  de  Mouton  au  per/il  y  102; 

Carre  de  Mouton  à  la  Conti  y  1  c  3 

Côtelettes  de  Mouton  à  la  purée  de  navets  3  104 
Côtelettes  de  Mouton  à  la  marinière  y  105 
Côtelettes  de  Mouton  à  la  pluche  verte  y  ibid. 
Haricot  de  Mouton  y  ^  iq6 

Haricot  de  Mouton  dijlingué  y  108 

Carré  &  Gigot  de  Mouton  aux  concombres ,  1 05 y 
Carré  de  Mouton  en  crépine  ,  1 1 1  . 

Côtelettes  de  Mouton  à  la  poêle  y  1 12;  ; 

Côtelettes  de  Mouton  au  gratin  y  1 1  J 

Carre  ou  côtelettes  de  Mouton  à  laravigottey  1 1 4 
Epaule  de  Mouton  en  ballon  ,  115 

à  la  Turque  y  \  \  6 

au  four  y  ibid* 

à  la  Sainte- Menehoult  y  117 

à  la  Roujfie  9  1  18 

Hachis  de  Mouton  couvert y  1 1 9 

Epaule  de  Mouton  à  l3  eau  y  1  xo< 

Epaule  de  Mouton  de plufieurs  façons  y  ibid* 
Epaule  de  Mouton  en  croujlade  y  ibid.  - 

S  au  ci f on  d  ' une  épaule  de  Mouton  y  \  1 1 

Du  Bout  faigneux  de  Mouton  ou  collet y  1  2  z 


Des  rognons  de  Mouton  y  comment  les  fervir , 

1  i  ? 

De  la  poitrine  de  Mouton  de  plufieurs  façons  y 

ibid. 


Du  filet  de  Mouton  en  bre^olles  y  124 

F ilet  de  Mouton  en  paupiettes  j  ibid. 

en  fricandeau  y  ibid. 

en  profaroly  125 


ibid. 

116 

ibid. 

ibid 


117 
I  2.S 


DES  CHAPITRES. 

de  Mouton  en  profitrol  &  autres  façons  , 

I2| 

Langue  de  Mouton  grillée  , 

Langues  de  Mouton  en  papillottes 
a  la  Cuif.niere  3 

*  Langues  de  Moutons  en  matelottes  , 

Hatelet  de  langues  de  Mouton  , 

Langues  de  Mouton  à  la  broche  , 

a  la  Flamande  3 
en  canellon  , 

*  Sauciffes  de  langue  de  Mouton  > 

Langues  de  Mouton  en  fur- tout  3 

à  la  poêle 
à  la  Gafeogne 
au  gratin 

y  à  la  Sainte-Menehoult , 

Cervelles  de  Mouton  à  l’étuvée 
P ieds  de  Mouton  a  la  Poulette  3 
à  la  Sainte-Menehoult  3 
à  la  ravigotte 
à  la  Sauce  Robert , 
farcis  , 
à  V  An gloife  3 
de  différentes  façons  3 
en  furtout 
au  gratin  , 
aux  concombres  3 


129 

.*3® 

ibid. 

131 

132 
l3$ 
*34 
1 3  5 

1 37 
ibid. 

.\38 

ibid. 

1 39 

140 

141 

ibid. 

142 

143 


aux  concombres  en  fricaffées  de poulets >  ibid. 


au  bafli 
De  la  queue  de  Mouton  , 

Queues  de  Mouton  de  plufeurs  façons 
au  ris  , 

à  la  Prujfenne  y 


144 

.*45 

ibid. 

J46 

J4S 


3U  TABLE 

Queues  de  Mouton  aux  choux  à  la  Bourgeoife  j 

149 

CHAPITRE  V. 

Du  VEAU .  Détail  de  fes parties  j  150 
De  la  tête  de  V :au3  comment  accommoder ,  1 5 1 
Tête  de  V eau  farcie  à  la  Bourgeoife  ,  ibid. 

à  la  Sainte-Menehoult  3  155 

Les  yeux  de  veau  3  comment  les  fervir  3  155 
Langues  de  veau  de  differentes  façons  ,  ibid. 
Cervelle  de  veau  en  matelotte  ,  ibid. 

au  foleil ,  1 5  6 

Oreilles  de  veau  de  plufeurs  façons  3  157 

Oreilles  de  veau  aux  pois  , 
nu  fromage  , 
à  la  tartare  y 

F rejfure  de  veau  à  la  Bourgeoife  3 
Foie  de  veau  de  different:  s  façons  , 

F  oie  de  veau  à  V  etuv  ce  3 

à  la  Bourgeoife  &  autre  façon , 
en  crépine  3 
à  V Italienne  3 


i.s« 
ibid. 
1 69 

ibid, 
1 6 1 
161 
1 61 

164 


De  la  fraife  de  veau  &  des  pieds ,  comment  les 


accommoder  , 

Fraife  de  veau  de  différentes  façons , 

Bignets  de  fraife  de  veau 
Fraife  s  de  veau  au  gratin  de  fromage  3 
Pieds  de  veau  de  plufeurs  façons  3 
Pieds  de  veau  à  la  Camargot  3 
à  la  Sainte-Menehoult  , 
fûts , 

Vfage  des  ris  de  veau  3  &  comment  les  accom¬ 
moder  ,  ibid. 

Ris  de  veau  à  la  pluche  verte  ,  171 

à  la  Lyonnoife  ,  175 


ffs 

ibid. 

1 66 

16$ 

i69: 

170 

171 


DES  CHAPITRES.  58} 

Ris  de  veau  aux  fines  herbes  y  174 

en  caiffies  >  ibid. 

*  Ris  de  veau  en  eficaloppe  ,  175 

Ris  de  veau  en  hâtelet  y  .  176 

Ris  de  veau  frits ,  177 

Ris  de  veau  en  Ragoût ,  178 

Du  rognon  de  veau  :  il  tient  cl  la  longe  179 
RiJJoles  j  180 

Hachis  de  toutes  fiertés  de  viandes  >  1 8  1 

Longe  de  veau  de  plufieurs  façons  >  1 8 j. 

Quafi  de  veau  à  la  crème  y  ibid. 

Quafi  glacé  y  183 

Quafi  à  la  daube  9  ibid. 

Quafi  a  rétouffade  a  184 

Epaule  de  veau  ,  comment  V accommoder  y  ibid. 
Epaule  de  veau  à  la  Bourgeoifie  »  ibid. 

Poitrine  de  veau  de  différentes  façons  185 

Pendrons  de  veau  aux  petits  pois  ,  186 

Poitrine  de  veau  au  roux  y  ibid. 

marinée  &  frite  .  187 

Pendrons  de  veau  au  verd  pré  >  188 

Poitrine  de  y  eau  au  bafilic  y  189 

farcie  y  190 

à  V Allemande.  ibid. 

Pendrons  de  poitrine  >  à  l' Allemande  >  1 9 1 

Poitrine  à  la  braife  3  ibid. 

au  coulis  de  lentilles ,  ou  coulis  de  poisj  ibid. 
Du  .collet  de  veau  ou  carré  3  191 

Côtelettes  de  y  eau  à  la  poêle  y  &  d’autres  Vian¬ 
des  y  \  9  $ 

*  Côtelettes  de  veau  à  la  Guienne  y  ibid. 

f  Côtelettes  de  veau  à  la  Marmotte  y  194 


à  la  Bourgeoifie.  Voye\  carré y  page  200» 


3  $4  TABLE 

Côtelettes  de  veau  à  lu  Cuijiniere  3 
au  verd-pré  3 
à  la  Lyonnoife  3 
grillées  3 
au  petit  lard  3 
Marinées  , 
en  poires  3 
-  en  papillottes  3 
Carré  de  veau  à  la  Bourgeoife  3 
à.  la  broche  &  aux  fines  herbes  , 

Ufage  du  euffeau  de  veau  3 
Coulis  Bourgeois  &  autres  3 
Jus  de  veau  &  autres  , 

Filets  de  veau  tôt  fait , 

Ruelle  de  veau  à  la  couenne  , 

Ruel  de  veau  à  la  crème  , 

Pain  de  veau  3 

Ruelle  de  veau  entre  deux  plats  3 
F  ricandeau  de  veau  &  autres  viandes  a  la  Bour 

geoife  3  ^  10  $ 

Noix  de  veau  aux  truffes  à  la  bonne-femme  3 

ibid. 


194 

*95 

196 

1 97 
ibid. 

1 9% 

*99 

200 

200 

201 

202 
20 


? 

205 

206 

ibid. 


207 

ibid. 


20g 


Paupiettes  3 
Paupiettes  a  la  braife  3 
*  Hatereau  de  ruelle  de  veau  y 

y 

Breyolles  , 

Poix  de  veau  en  caiffes  3 
Noix  de  veau  à  la  Chantilly  9 
Gelée  pour  les  malades  ,  t 
De  la  moéle  dite  amourette  3  . 

Queues  de  veau  de  plufieurs  façons  3  ibid. 
Queues  de  veau  à  la  Sainte  Menehoult .  ibid. 

Queues 


no 

ut 

ibid. 
2  12 

213 

214 
ibid. 

2 16 


DES  CHAPITRES.  385 

Queues  de  veau  aux  choux  &  petit-lard  3  2  1 7 

Cajj'erole  z  1 9 

CHAPITRE  VI. 

Vu  Cochon  3  &  de  fin  utilité ,  z  10 

Ve  la  tête  de  cochon  5  ibid. 

Fromage  de  cochon  3  zz  1 


Ves  oreilles  3  de  la  langue  &  des  pieds  de  cochon , 


Ve  la  freffure ,  panne  3  crépine  &  hoyaux  ibick 
Ves  Jambons  ,  comment  les  accommoder ,  z  z  4 
Ve  la  poitrine ,  échinée  &  carré  de  cochon  3  116 
Côtelettes  de  porc  frais  en  ragoût ,  ibid. 

Comment  faire  le  petit  filé  de  cochon ,  iij 

Comment  faire  le  lard  &  le  fain-doux  ,  zz8 
Boudin  de  cochon  &  de  fanglier  z  z  9 

*  Boudin  de  ce  que  l'on  veut ,  z  3  o 

Ve  la  façon  dy  accommoder  le  fin  g  de  veau  3  de  co¬ 
chon  ,  d'agneau  3fans  faire  de  boudin ,  z  3  1 
Boudin  blanc  à  la  Bourgeoife ,  ibid 

Façon  de  faire  toutes  fortes  de  cervelats ,  z  3  3 
Façon  de  faire  toutes  fortes  de  faucijfes ,  z  3  4 
Andouilles  de  cochon 3  ibid. 

Jambon  en  cingarat }  z  3  5 

Vu  cochon  de  lait  3  2  fi 

Cochon  de  lait  par  quartier  au  P.  Vouillet ,  ibid. 
Cochon  de  lait  en  blanquette  3  138 

Cochon  de  lait  en  galentine ,  ibid. 

Cochon  de  lait  à  la  Lyonnoife  3  z  3  9 

Cochon  de  lait  en  pâté  froid ,  z  40 

CHAPITRE  VII. 

Ve  l'Agneau,  241 

Ijfus  d'agneau  à  la  Bourgeoife ,  ibid 

Tête  d'agneau  de  plufeurs  façons  9  2  4 1 

Tome  I.  R 


}  TABLE 

Tètes  <T agneau  a  la  S  ainte-Menehoult , 
Quartier  (T Agneau  ,  comment  le  feryir , 
Filets  T  agneau  en  blanquette , 

Filets  d'agneau  à  la  bechamel , 

Du  quartier  d'agneau  de  derrière , 
Ufage  de  ris  d'agneau  , 

Pieds  d'agneau  gratinés  3 

De  la  langue  ,  des  pieds  &  de  la  queue  , 

CHAPITRE  VIH. 


*45 

244 

245 
ibid, 

246 
24^ 

ibid, 

247 


Z>e  z-4  Volaille  en  général 3 

247 

Différentes  façons  de  Poulets  3 

249 

Fr  ica  [fée  de  Poulets  3 

250 

Fficaffée  de  Poulets  au  R  oux  , 

252 

Poulets  en  fricandeau  , 

•ibid. 

Fricaffée  de  Poulets  à  la  bourdois  ^ 

.252 

Poulet  a.  la  tartare 3 

ibid. 

Poulets  en  coiffes , 

255 

Poulets  communs  ,  de  différentes  façons 

»  253 

Comment  fervir  les  Poulets  gras  aux  ceufs  &  à. 

la  Reine. 

2  5  4 

Poulets  en  entrée  de  broche  3  de  différences  ja~ 

cons , 

j  J 

2  5  5 

Poulets  aux  croûtons  , 

*  Poulets  à  la  Barbarine , 

2  5  7. 

*  Poulets  fans  fard  , 

258 

Poulets  aux  choux-fleurs  B 

259 

Poulets  à  la  poêle  , 

2£0 

.au  fromage  3 

ibid. 

.à  l'eflragon  3 

261 

en  matelotte  9 

162. 

a  la  jardinière , 

16} 

,  au  cerfeuil , 

264  ; 

au  Reveil  3 

au  verjus  de  grain  s 

266 

DES  CHAPITRES.  5S7 

Poulets  à  la  gib  lotte  >  26-7 

aux  petits-pois  y  26S 

en  hâtelet ,  ibid. 

au  Bafilic  y  voye%  poitrine  de  veau  ,  p.  189 
Ckipoulate  d’un  Poulet  3  voye%  page  290. 
Poulet  aux  oignons  ,  voye%  Poularde  aux  oi¬ 
gnons  ,  page  291. 

Z)es  Poulets  mariné  s*  2  £9 

Poulets  en  pain  269 

Poulets  à  la  Sainte-Menehoult ,  ibid. 

Vf  âge  du  Coq  &  de  la  Poule  ,  ,  i-fo 

Des  Dindons  &  Dindonneaux  ,  ibid. 

Abbatis  de  Dindons  en-  jricajfee  y  au  blanc  , 
au  roux  y  &  aux  petits -pois  y  271 

Différentes  façons  pour  accommoder  les  vieux 
Dindons  y  172. 

Cuiffes  de  Dindons  accompagnées ,  273 

Cuijfes  de  Dindons  à  la  crème ,  274 

Dindons  à  l’efcalope  ,  27  3 

en  pain  y  .  .276 

à  la  poêle  y  2.77 

galentine  >  2. 78 

£<2/0/2  y  7  ibid. 

Dindon  roulé ,  279 

pattes  de  Dindons  y  ibid. 

Ailerons  de  Dindons  aux  petits  oignons  &  fro¬ 
mage  j  280 

Ailerons  en  fricaffée  de  Poulets  y  281 

en  fricandeau  y  2  S  2 

à  l’ Efpagnole  ,  ibid. 

en  matelotte ,  ibid. 

a  la  purée  verte  y  283 

à  la  purée  de  lentilles  y  284 

R  H 


3  S  8  TABLE 

Aîlerons  de  Dindons  aux  petits  oignons  284 
au  vin  de  Champagne  ,  &  autres  façons ,  ibid. 
à  la  Sainte-Menehoult  3  &  autres  façons  ,185 
Chipoulate  d* ailerons  de  Dindons ,  p.  25)0. 

Du  Pintadeau  &  de  la  Pintade ,  286 

De  la  Poularde  &  du  Chapon ,  çomment  les 
fervir s  ibid* 

Poulardes  de  plufeurs  façons  3  287 

à  la  Bourgeoife  ,  288 

entre  deux  plats  y  289 

Poularde  à  la  perfillade  3  289 

Chipoulate  de  plufeurs  façons  >  2.90 

Poularde  aux  oignons  ,  29! 

Poularde  mafquée  3  292 

en  matelotte ,  295 

à  la  cuifiniere  ,  ibid. 

au  court-bouillon ,  294 

*  Poularde  en  pâté  en  broche  ,  295 

*  Poularde  en  quadrille  296 

Poularde  â  la  béchamelle  ,  297 

d  la  Montmorency  ,  298 

matinée ,  ibid. 

d  /a  Sainte-Menehoult  y  ibid. 

au  blanc-manger  3  299 

t'/2  canelon  ,  ibid. 

d  la  crème  ,  3~oo 

croufade  ,  3  0  1 

Poularde  accompagnée  T  3  o  z 

Poularde  au  fang  3  ibid. 

d  A?  chia  j  3  o  3 

en  filets  3  ibid. 

à  ta  poêle ,  roj'q'  Dindon  à  la  poêle  }  277. 
X>£  Poule  de  Caux  &  du  Coq-vierge  ,  304 
Du  Canard  j  Caneton  y  Oie  y  &  Oifon  3  ibid. 


DES  CHAPITRES.  3S9 

Canard  farci ,  de  volailles  ou  de  godiveau  ,  ibid. 

en  hauchepot  y  305 

Canard  aux  navets  y  $06 

au  Per e  Douillet ,  «  307 

Canetons  aux  pois ,  308 

Des  Oisons  &  Oies  ,  309 

Oie  farcie  à  la  broche  ,  ibid. 

Oie  a  la  moutarde  ,  310 

Oie  a  la  daube 3  1 1 
Des  ailes  &  cuiffes  d’Oies ,  comment  les  accom¬ 
moder  ,  312 

Canard  en  globe  ,  314 

Canard  a  la  BruxeUe  3  314 

en  daube ,  315 

en  chaujfon  y  ibid. 

à  la  Bearnoife  y  ibid. 

à  V Italienne  ,  316 

à  la  purée  verte ,  3  1 7 

Des  Poules  d’eau  ,  ibid. 

Pigeons  Cauchois ,  voliere  &  bidets ,  3 1 8 
6V0J  Pigeons  de  plufeurs  façons ,  ibid. 

■De ^  petits  Pigeons  de  voliere ,  319 

Pigeons  a  la  Bourgeoife  ,  310 

Compote  de  Pigeons  ,  ibid. 

Pigeons  au  bafilic  ,  321 

Autre  Pigeons  au  b  a  flic ,  voye%  Poitrine  de 
Veau  page  189. 

Des  Pigeons  bidets ,  ibid. 

Pigeons  à  la  crapaudine }  faute  au  verjus  y  &  au¬ 
tres  façons  y  31  z 

P igeons  en  matelotte ,  323 

au  ragoût  d’écrevijjes,  324 

aux  fines  herbes  >  325 

Pigeons  en  furprifes ,  ibid. 


390 


TABLE 


Pigeons  aux  petits  pois  ,  &  aux  roux  3 

3*7 

aux  afpergés  &  petits  pois  , 

3 2$ 

Pigeons  au  court-bouillon  y 
à  la  Sainte-Menehoult , 

32§ 

329 

*  Pigeons  à  la  payfanne  3 

330 

*  Pigeons  en  papillottes , 

Pigeons  à  la  Marianne  y 

33 2 

en  fricandeau  , 

332 

en  fricajfée  de  Poulets  , 

333 

au  foleil  y 

ibid. 

en  furtout  3 

334 

en  timbale y 

$3*5 

^  aux  tortues  y 

ibid. 

Pigeons  en  • tourte  , 
à  la  poêle  3 

335 

ibid. 

en  hâtelet  y 

3  3 

en  crépine  , 

ibid. 

en  bignets  , 

337 

à  la  Dauphine  , 

55^8 

CHAPITRE  IX. 

Du  Gibier  en  général 3 

338 

Du  Gibier  à  poil , 

$39 

De  la  Venaifon  , 

ibid. 

Des  F  ai  fan  s ,  comment  les  fervir , 

ibid. 

Les  Canards fauvages  ,  comment  les  fervir ,  340 
Des  Rouges  9  Sarcelles ,  Alebrans ,  comment 


les  accommoder  ^ 

Aïlouettes  de  plusieurs  façons  3 
Allouâtes  en  Salmis  à.  la  Bourgeoife  , 
Aïlouettes  en  ragoût , 

Des  Ramiers  &  Ramer  aux  , 


ibid. 

34* 

34i 

343 

344 


Des  Perdreaux ,  comment  les  diftinguer  des  Per 


anx- 


ibid. 


DES  C  H  A  P  I T  R  E  S.  3<ji 

Comment  accommoder  les  Perdreaux  &  Perdrix  , 


ibid. 

Des  vieilles  Perdrix  ,  3  4  G 

Des  Bécajfes ,  Bécaffines  &  Be'caux  ibid. 

Des  Cailles  &  Caillçtaux ,  348 

Cailles  au  laurier ,  3  49 

Cailles  aux  choux  3  ibid. 

au  gratin  j  ibid. 

au  falpicon  ,  *  350 

Des  Ortolans  ,  Guignards  &  Gelinotes  ,  3  5  r 

Des  Grives  ,  ibid . 

Pluviers ,  351 

Z7" anneaux  ,  351 

ZZei1  Rouges-Gorges  3  ibid. 

.Da  Gibier  à  poil  y  ibid. 

Lièvre  en  civet ,  353 

Pâté  de  Lièvre  à  la  Bourgeoife  s  ibid. 

Lièvres  en  haricot  3  3  5  4 

Filets  de  Lièvres  en  civet ,  3  5  5 

Levreau  au  fang  ibid. 

Filets  de  Lievre  à  la  poivrade  ,  5  5  6 

Lapins  &  Lapereaux ,  comment  connoître  les 
jeunes  9  '  ?57 

Lapins  &  Lapereaux  de  plu  fleurs  façons , 
»  1  ibid. 


lapereaux  marinés  3  .  358 

Lapin  au  coulis  de  lentilles  9  ibid. 

Lapin  à  la  Bourgeoife  4  35^ 

R oudin  de  Lapin  f  ibid. 

Lapereaux  en  bigarrure  9  $60 

Lapin  en  matelotte  3  3  6  1 

Lapereaux  en  hachis  3  3  6  x 

7i/er j  de  lapereaux  aux  concombres  9  $6$ 


y,i  TABLE  DES  CHAPITRES. 


Filets  de  lapereaux  en  falade , 

Lapins  aux  petits  pois  } 

36 

Lapins  en  papillottes 

3<> 

*  Lapin  en  gâteau  3 

bic 

*  Lapins  au  Pere  Douillet  y 

36 

Lapereaux  aux  gîtes  , 

3^ 

en  caijjes  y 

36 

aux  fines  herbes  y 

ibi< 

au  gratin  y 

36 

à  l’ Efpagnole , 

ibi» 

en  galentine  3 

ibii 

Lapereaux  en  hâtelet , 

37 

Lapereau  en  Poupeton  y 

ibi< 

roulé  aux  pifiaches  y 

,  3? 

en  tortue  y 

ibi 

Delà  viande  noire  ,  appellée  venaifon ,  3- 

Du  fanglier  &  du  marcajjin  y 

3: 

Hachette  de  tout ÿ  forte  de  viande 

cuite  à  la  br 

-  chë  y 

ibi 

Pin  de  la  Table  du  Tome  I. 


r?  n.  —  (L 


